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guten  Mrgerltdjen 

unb 

füntxtn  mfü)  tinstttyUti 

frcfhljcnb  in 

a$tje$n$unbert  unb  gtoet,  tn  langiä^rfger  ^rarf*  erprobten 
»egepten ,  toornadj  glcifc^  =  unb  gaftenfoeifeu ,  ©aucen, 
ßompote,  Sreme,  ©uljen,  Äudjen,  Sorten  unb  anbcre* 
$a<fn>erf,  ObflgeKen,  SRarntelaben,  ®efrorne$,  n>anne 
unb  falte  ©etrdnfe  auf  bic  befle  unb  fdjmacfyaftetfe  »rt  ju- 

bereitet  derben  tonnen. 

mit 

jufretläfffgett  aSelcftrungcn 

über 

©inmadjen  unb  dörren  be$  Dbfte*  unb  ber  ©ernfife,  bfe 
fcerfdjfebenen  «rten  3u<!er  unb  ©lafuren,  fficrgierungen  ber 
©Ruffeln,  muQan  unb  Einzeln,  Sluabefnen,  SDrefftren, 

®piden,  fcranftyren  u.  f.  w. 

Sptifyttttln  für  alle  $at)tt*)t\Un. 
©fcrifHttr  ®*arl*tte  MfeM, 

®aftoirt$tn,  früher  *ö$in  in  rntßen  ber  erftai  «otel«  unb  «aber. 

3Tüt  63  Ä66ilbungen  auf  9  fcafeCn. 
S»«Üe,  »fclftcrtoffcrtc,  um  200  Slcae^te  »ermatte  Auflage. 

 o<£>o  

finbau,  1855. 
33er lag  t>on  3o$ann  S:|otnad  ©tettner. 

tti.  tb. 
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SBiel  unb  oft  würbe  uf)  fcljon  angegangen ,  bie 
@rf atyrungen ,  welche  tety  waljrenb  einer  langen  JReifyc 
»on  Sauren  im  @ebiete  ber  Äoctyfunft  gefammelt  fyabe, 
burdj  ben  SDrud  ju  oeröffentlidjen.  Sange  jtraubte  irt 
midj  bagegen.  3$  n>ic«  auf  bie  SWenge  ber  bereit« 
ttorljanbenen  £o<tybü(f|er ,  unter  benen  fc  tffele  bocfcjt 
brauchbare  unb  trefflt^e.  SHber  meine  greunbe  gaben 
nid^t  naä},  fo  bafj  ity  mW;  enbltcfy  entf*loß,  tfjrcm 
©erlangen  ju  enttyre^en,  jumal  fie  ein  fo  ehrenvolles 
Vertrauen  in  meine  SSorf^riften  festen,  unb  bie  SBcr= 
ftdjerung  beifugten,  baf  meine  3lrt  ju  fodjen  unb 
bie  »erf dfjiebenen  ®eri<$te  ju  arrangiren  gewifi  aud)  in 
weiteren  Greifen  S3eifaM  finben  würbe. 

Ob  nun  meine  grewtbe  8?edjt  Ratten,  inbeut  fie 
midf)  befHtmnten,  mit  einem  neuen  Äo^bucty  anfjutte^ 
ten,  m6ge  ba3  ^htblifum  entfdjeiben.  3$  trage  wenig= 
fielt«  bad  93e*mfctfein  in  mir,  baf  ify  fiett  mit  größter 
8u#  nnb  Siebe  wtx  frö^efier  $ugenb  an  ber  Äod^funfl 
obgelegen  Wu,  unb  ntdjt«  »erfaumt  Jjabe,  um  gegett= 
warttg  »ewa^rte»  barin  leiten  ju  fömten.   3n  einer 
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33  otttjort. 


1)fym  Stnfy  genofi  td>  einen  eben  fo  umfaffenben  aW 
grünblichen  Unterrtd&t,  tytlt  mW>  bann  in  mehreren 
großen  ©tabten  unb  JBabern  auf,  unb  fielje  nun  feit 
Dielen  3af)ten  einet  eigenen  au$gebel)nten  SEBirt^f^aft 
*>or,  too  idj  (Gelegenheit  hatte,  fort  unb  fort  na<h  ben 
tterfdjiebenften  Dichtungen  in  ber  praftif<hen  Äo^funft 
t^atig  ju  fein-  £>emna<h  glaube  td>  für  bte  tytx  nie= 
bergelegten  JRejepte  toohl  einige«  Vertrauen  anfyredjen 
ju  bürfen,  um  fo  mehr,  al$  bei  5tu$tt>ahl  berfelben 
mit  ber  größten  ©etotffenhafttgfeit  unb  jirengften  5ßr&= 
fung  ju  2öerfe  gegangen  Jim 

£ter  liegt  nun  ba$  93u<h  *>or.  @*  ffi  für  Äöcfyin* 
nen  j[eben  ©taube«  unb  3llter$,  befonber«  au<h  für 
junge  grauenjtmmer,  welche  mit  ber  neuem  Äodj= 
art  fich  befannt  stachen  wollen  unb  feine  ©elegen^eit 
^abeit,  in  einer" größeren  Äüche  ftc^  auf  galten }  babei 
bietet  e$  für  bte  tterfätebenfien  gaöe  eine  möglich 
reichhaltige  unb  mannigfaltige  BufammenfteÖungj  mit 
einem  SBorte:  e$  ijl  eine  ©ammlung  bewahrter 
föejepte  für  guten  bürgerten  unb  feine- 
ren £if<h,  allen  ©etegen^eiten  unb  3ai)xt$* 
Seiten  angepaßt 

£Die  eingehaltene  Drbnung  ber  ©Reifen  ifl  bte, 
wie  leitete  bei  $if<h  gewöhnlich  aufeinanber  folgen. 
3n  ben  giejepten  h^be  idj  mich  bemüht,  fo  beutlich 


m 

Iii 

jelne  Äodj&orthetlc  bei  tiefen  ober  jenen  ®txifym,  wie 
j.  33.  ßlößen,  ©reuten,  ©efrornem  tc,  finben  fleh  außer 
ben  im  Sterte  eingeflreuten  Sßorf Triften  nodjf  vielfach 
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auöführltcfie  üBör*  unb  SJiäcfcBemerfunaen.  9tur  im= 
merSUIeS  genau  unb  pünftltd)  beobattytet,  unb  ein 
günjttge*  Otefultat  wirb  nic$t  ausbleiben. 

2>em  33uc$e  finb  63  Slbbübungen  auf  9  fcafeln 
betgegeben  —  in  btefer  2lrt  unb  biefer  »oHfianbigfeit 
wofyl  nod)  in  feinem  Äodjbudje  oorljanbem  ©ie 
würben  unter  meiner  perfönltd&en  Slnleitung  aufgenom^ 
men,  unb  bürften  gewt£  bte  SBerfianblt^feit  fo  man- 
nen 9teje}>te$  bebeutenb  erljityen,  *>ieifa<$  aber  au* 
fetyr  erwünf djt  fein,  um  bai  (Süt  unb  Slnbere  gef  c^matf- 
*oK  Ijiernadj  barfieHen  ju  fömtem 

Unb  fo  ernste  ic$  benn  mein  Sßuty  freunblidfjer 
Sfofna^me,  unb  wünfdje  t>on  £er$en,  bafc  e*  red)t 
*>tel  9ht|en  fttften  möge! 


Stottmert  pr  $n>etten  Staffage« 

Sfabertljalb  Satyre  waren  nadj  (Srfdjehten  ber  erften 
Auflage  btefe*  Äo^bu^ö  üer^offen,  al$  bie  ©erlagt 
^anblung  mify  mit  ber  angenehmen  ÜÄittljetlung  über* 
raffte,  bafi  bie  fe^r  bebeutenbe  Auflage  bi$  auf  wenige 
(Srewtplare  »ergriffen  fei  unb  ungefaumt  ju  einer  neuen 
gef dritten  werben  muffe,  um  ben  fort  unb  fort  oon  . 
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allen  ©etten  etttgeljenben  SBefteHungen  genügenb  ent= 
fpre^en  ju  fönnen. 

©in  folä)'  ungewffljnli<$  rafäer  »ofafc  war  mit 
ungemein  erfreult<$  unb  fdjmetdjelljaft,  junta!  mit  »et- 
fläjett  würbe,  baf)  überall,  wo^in  einmal  etlidje 
(Sremplare  gegangen  waten,  in  Salbe  größte,  Ja  oft 
fe!»t  grojje  Rateten  naa)bejtellt  wutben.  Uebtigen« 
wat  mit  bet  allgemeine  Seifall,  ben  bte  erfte  Stuflage 
gefunben  Ijat,  eine  btingenbe  2luff orberung ,  nodjmald 
ba$  ganje  Suäj  bet  forgfalttgften  «Prüfung  unb  0ieöi= 
fion  ju  unterjieljen ,  SBielc«  noä)  beffet  unb  beutlWjer 
barpftellen  unb  ju  erflaren,  unb  jugleiä)  fo  man^e 
9tejepte  nachtragen,  wel^e  ba$  erjle  SWal  üfcerfeljen 
waten,  ober  bie  ia)  unterbefj  nod>  al«  gut  unb  wun= 
fä)en$wertb,  erprobt  Ijabe. 

»a^bem  ici>  fo  bie  Arbeit  unb  ben  gleife  eine« 
ganjen  3ab,re$  auf  btefe  jweite  Auflage  »etwenbet 
J)abe,  glaube  iä)  foWje,  als  butd)ge^enb«  »etbef= 
fett  unb  umgearbeitet,  fo  wie  um  200  9te= 
jepte  »ermeljrt,  mit  befto  größerer  3u»erficl)t  ben 
beutfdjen  £au«ftauen  unb  Äodjinnen  übergeben  ju 
bütfen,  unb  wünfäe  nut,  baf  mein  Äo$bud)  au<$ 
ferner  red)t  »ielen  9cu|en  fHften  unb  fteunbltdje  2luf= 
naljme  finben  möge! 
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5)a  idj  fcefirebt  n>ar,  alfe$  9?otIjtt>enbige  immer  gleich 
bei  ben  Meaepten  au  fagen,  fo  fann  ich  mich  hier  furj  faffen 
unb  auf  etliche  allgemeine  SBorauafdfjicfungen  befchrftnfen. 

©ituaes  ttter  &äcf>etteittri$titttg. 

3ebe  ifüche  ifi  nicht  fo  eingerichtet,  baß  bte  in  nach* 
folgenben  Stedten  angezeigten  gormen,  feine*  ©ieb,  Äaßrol 
u.  f,  to.,  fcorhanben  ftnb,  n>a6  gerabe  auch  nicht  n>efentlich 
not^toenbtg  ift ;  fo  fann  j.  33.  flatt  eines  f  upfernen  JtafiroIS 
ein  irbener  Siegel  gebraucht  Serben»  dagegen  fotlte  in  einer 
guten  Jfüdje  fcorhanben  fein :  1)  (Sin  ©ieb  ober  feiner  ©eifter, 
femer  ein  Sieb  ober  ©eifjer,  tooburdj  man  Saucen  unb  ber* 
gleichen  treibt,  ein  feineres  ©pifcftebchen  zum  2)urd)giefjen  ber 
gleifchbrfihe,  bann  noch  ein  gröberer  Seiner  ober  5)urchfchlag  5 
2)  eine  ©chneerutöe  t>on  2)ra§t  (ju  »eifern  3mde  man  nur 
brei  bi$  t>ier  (SHen  ftarfen  (Sifenbraljt  glüfjenb  macht,  er  faltet  ju 
einer  Stuthe  jufammenbiegt  unb  fcon  einer  ©eite  jufammen* 
binbet)  ober  eine  begleichen  t>on  biefen,  abgefeilten  Geifern ; 
•  3)  eine  runbe,  bleierne  gorm  mit  jtt>ei  bi$  brei  3oÜ  hohem 
9?anbe  ju  Auflaufen,  in  Ermanglung  eineS  tauglichen  JfaftroW 
auch  ju  Jfafirolpafteten,  ferner  au  Sorten  brauchbar,  4)  eine 
^ßubbingform,  nämlich  eine  blecherne  ifatfel,  tt>el<he  einen  gut 
fdjliefenben,  mit  ©garnier  üerfehenen  S)ecfel  ^at;  5)  einige 
Satffrrifcen  mit  engern  unb  toeitern  Siöhrcben}  6)  ein  fupferneS, 
gut  »erjinnteö,  runbeS  Kuchenblech ,  ba$  einen  ein  bi$ 
anberthalb  3oH  hohen,  abnehmbaren  SRanb  mit  ©charnier 
hat  unb  befonberä  ju  Dbflfuchen  gut  ifi,  toeil  biefe  meifien* 
theiW  flüffig  ftnb,  som  genannten  Siech  aber,  nadjbem  ber 
9tanb  abgenommen ,  leicht  auf  bie  platte  abgehoben  »erben 
fönnen;  7)  ein  eiferne*  Sacfbledr,  8)  Heine,  blecherne 

Di  i  c  1 1 ,  £ in taucr  So %Hä).  2tc  9luft .  1 
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(Einleitung 


■ 


gönnten  unb  9tinge  jum  »u$fte*en  von  vergebenen  giguren, 
al$  Slumen ,  S)reiecfen  u.  bgt. ,  unb  von  Slättern ;  9)  ein 
Äartoffelau$fk*er,  b.  i-  ein  f*arfe$,  runbeö,  vertieftes,  mit 
fernem  Stiel  t>erfe^ene«  ?offel*en  in  ber  ©röfje  einer 
fleinen  Äafianie,  womit  man  ro§e  unb  gefönte  Kartoffeln, 
au*  «Rüben,  au  gefälliger  runber  gorm  au$jit*t;  10)  eine 
Sreme  *  unb  ©eleeform  mit  verriebenen  eingetriebenen  gi* 
guren,  beren  ©teile  au*  bie  $Pubbingfapfel  vertritt;  11)  ein 
fa<?onnirte$  £ortengef*irr  unb  eine  SSunbform  ju  ©ogel* 
öopfen;  12)  eine  gröbere  unb  eine  feinere  ©pitfnabel,  eine 
2)refftrnabel  (ifi  ni*t$  2lnbere$  alt  eine  große  ©aitlernabel), 
ein  (Srbfenbrücfer ,  ein  3lnrt*k,  ©*aum^  unb  @*6pfl6ffel, 
ein  mefftngener  SJlörfer,  SReibeifen,  SBiege*  unb  £acfmeffer, 
9töße  unb  mehrere  eiferne  unb  mefftngene  Pfannen;  enbli* 
13)  ffo*löffef,  Slufaie&betfel,  9?ubel*,  £acf*  unb  ©*neibbrett, 
unb  SBaUöoIj. 

©peifen,  welche  in  ^orjellan  in  ben  Ofen  fommen  muffen, 
werben  auf  ein  @ef*irr,  beffen  Soben  fingerbief  mit  ©alj 
beberft  ift,  geftellt,  bamit  baS  ^orjellan  ni*t  aerfpringe. 

SRat&fam  ifi  e$  au*,  alle  gormen,  bie  mit  gett  befinden 
ftnb,  auf  einem  mit  einem  9tanbe  verfeljenen  93a<fble*  in 
ben  Dfen  au  bringen»  Denn  fo  fommt,  im  galt  bie  gorm 
f*abl»aft  iff  ober  bie  9Raffe  überlauft,  ba3  SluSlaufenbe  bann 
auf  ba$  Sie*  unb  ni*t  in  ben  Dfen,  in  wel*'  iefcterm 
gatl  ein  übler  ©eru*  in  ben  3nl)alt  ft*  jic^en  würbe. 

3m  atigemeinen  ftnb  bie  f  upfernen  £o*gef*irre  (Äaftrole), 
Wenn  fte  innen  birf  genug  mit  unverbleitem  3fon  belegt  ffnb, 
ieber  anbem  ®ef*irrart  vorauaie&en,  weil  in  i&nen  ein 
reinlichere*  unb  viel  ft*erere$  £  o*en  mögli*  iß.  Sei  fammt* 
li*en  2Ketallgef*trren  ift  iebo*  eine  £auptregel,  fle  fiet*  im 
reinfien  Sufianbe  au  erhalten,  unb  in  feinem  berfelben  eine 
©peife  erf alten  au  laffen  ober  f*on  erfaltet  aufaubetvaßren } 
Seibe*  ift  au  beoba*ten  ber  ©efunb&eit  willen.  Die  irbenen 
®ef*irre  finb  Die  befannteffen,  unb  Werben  au*  am  puftgjien 
benüfct;  man  fefje  hierbei  nur  immer  auf  eine  gana  gute 
©lafur. 
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SBvm        ttttb  SSaffet. 

3m  Allgemeinen  if%  barte« ,  in«befonbere  Suchen  *  ober 
Birfenhofj  jum  Stofyn  ba«  fcorjüglichfle;  benn  mit  »eidjem 
£ol$  gewinnt  man  $»ar  ein  fchneüe«  unb  h*H  fiatfembe« 
geuer,  mit  Rattern  bagegen  eine  länget  anhaltenbe  unb  bei 
»eitern  größere  «£>ifc*  erjeugenbe  gfamme.  3um  fywn  ber 
Sratöfen  fann  man  aflerbing«  »etd)e«  £olj  unb  jum  9lafy 
legen  hier  audj  einige  Stücfe  Sorf  t>er»enbem 

($«  ifi  aud)  nicht  ein  unb  ba«felbe,  mit  »einerlei  SBaffer 
man  Boc$t«  9Ran  benüfce  ba$u  nur  »eiche«  SBaffer ;  in  hartem 
toürbe  ba«  gleifd)  lefc^t  ein  rötliche«  2lu«fehen  befommen. 
©ejmmpte«  SBaffer  ifi  vielfach  ^art,  laufenbe«  bagegen  ge* 
»ohnlidji  »et*,  am  »eicf)fien  ba«  gfu0»affer. 

93<m  fcett  ©emufett  unb  ^ettt  ftlctfrf)  im  3(Ugcmeinen. 

®rüne  ©emüfe  jtnb  am  befien,  »enn  jle  frifd)  au« 
bem  ®arten  Fommen  unb  gleich  &er»enbet  »erben,  »eil  fte 
burd)  langered  21ufbe»abren  ihre  frtfdbe  garbe  unb  aud)  t>on 
ihrem  guten  ©efcfjmacf  verlieren.  SRuf  jebod)  Salat,  Spinat 
u.  bgl.  langer  aufbewahrt  »erben,  fo  »irb  ein  feuchte«  Xuti) 
barüber  geberf t.  2>a«  »u«lefen  ber  Oemüfe  erfordert  bie  größte 
?ßünftlid}feit ,  befonbet«  ber  3nfeften  unb  SBürmer  »egen, 
»eiche  ^äuftg  in  ben  tiefem  gugen  ber  Stattet  ttorfommen; 
au«  biefem  ©runbe  muffen  bie  ®emüfe  audj  in  einem 
geräumigen  ®efä§  au«  j»ei  bi«  brei  SBaffern  ge»afchen 
»erben. 

S)a«  2l(ter  be«  Ddjfenfleifche«  erfennt  man,  »ie 
ba«  ber  meifien  gleifcharten,  an  ber  garbe.  93on  jungem 
Ockfen  hat  ba«  gleifö  eine  frtfehe  9iöthe,  ba«  gett  ifi  »eif, 
bie  gafern  jart;  von  einem  alten  Dcfj fen  ftef)t  ba«  gleif^ 
bunflet  unb  gröber  au«,  ba«  gett  gelb  unb  trorfen. 

Sa*  Äalbfleifch  ift  am  befien  t>on  einem  feiet  bi«  fünf 
SBochen  alten  £albe$  e«  foa  ein  »eiße«,  jarte«  2lu«feben 
haben,  unb  bie  Bieren  füllen  gut  mit  gett  um»achfen  fein. 

Seim  ^ammelfletfch  mafyt  nicht  nur  alter  unb 
®eföted>t,  fonbern  auch  bie  3ahre«jeit,  ju  ber  e«  gefdjlachtet 

1* 
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tt>irb,  einen  großen  Unterfd&ieb.  2Me  befie  ©d&lad&tjeit  toa!)rt 
fcon  3o6annt  bis  Snbe  be3  £erbfte$.  9Kan  mufj  barauf 
fe&en,  ba$  gleifd)  eine*  ein*  bi$  $tt>eiiäl)rigen  #gmmel$  $u 
befommen,  tt)eld)e$  frifd)  t>on  garbe,  beim  Slnfü^Ien  toeidj 
unb  elafiifd),  unb  beffen  gett  fefi  unb  tt>ci#  ifi.  3)aö©d)af 
ifi  bem  £ammel  Weit  »orauaieljen.  gleifd)  »on  alten  Spieren 
ifi  unuerbaulidj ,  weil  e$  im  längfien  jfo^en  ga^e  bleibt 
$0$  famt  man  fold&e$,  Wie  überhaupt  alle*  jä&e  gleifö, 
etwa*  mürber  madjen,  inbem  man  e$  in  einer  ©puffet 
jugebetft  über  9iad)t  in  ben  »armen  Dfen  fiellt.  (53  barf 
l)ier  aber  nur  warm,  ja  nid)t  Ijeiß  derbem 

2)a$  ©djweinfleifdj  foU  t>on  einem  jungen,  unge* 
mäfteten  Spiere  fein ;  batton  gibt  e$  bie  befien  Sraten  unb  ba$ 
befie  ^öfelfleifd).  SJon  9»aftfc^n>einen  tt)irb  in  ber  JRegel  ber 
©petf  nur  ju  ©$malj  »etwenbet  unb  ba$  gleifd)  wirb  geräubert. 

Sunge  £  i  r  f  d)  e  unb  dt  e  f)  e  erfennt  man  an  i&rem 
Ijellröt&lidjen ,  jarten  gleifd)  unb  weisen  gett.  3)a$  befie 
greift  W  ba*  £irfc$Falb. 

2>ie  befien  &afen  finb  bie  &alb  ausgeworfenen.  3>a3 
älter  läßt  ftj?  am  ©lieberbau  erFennen ;  ftnb  bie  Saufe  ferner 
ju  brechen,  fo  ifi  ber  #afe  alt. 

2>a$  ©$  warjwilbpret  jeugt  son  Sllter,  Wenn  bie 
©erwarte  bief  unb  3%  unb  bie  Jfnod)en  grofj  finb. 

»am  ©eflugel  unb  freu  Stfc^en. 

Snbiane  unb  Äapaunen  ftnb  gut,  felbfi  Wenn  fie 
fdbon  ein  3a^r  alt.  3)er  junge  £al)n  l)at  glatte,  föwarje 
güfje  unb  einen  furjen  ©porn,  bie  alte  £enne  jcllje,  rotlje 
güjie  oberStanber.  2>er  i)alb  ausgeworfene  3nbian  ff*  ein 
feiner  ©raten,  ber  fcoHig  ausgeworfene  ein  3a$r  alte  faftig 
unb  wo&lfdjmecfenb. 

®änfe  finb  um  SDiartini  gut,  Jebod)  bie  §alb  auSge* 
wacfyfenen,  wel^e  im  Slugufi  fdjon  brauchbar,  ben  erfleren 
»or$u$ieben,  weil  ifjr  gleifö  siel  feiner  ifi.  (Snten  finb 
tauglidb,  fobalb  fie  befiebert;  boc§  fömetfen  fie  am  befien 
»ier  bt*  fcd^6  SWonate  alt.  3Ran  erfennt  bei  ©ünfen  unb 
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ttnten  bag  fte  iung  ftnb/  toenn  bie  güjje  unb  ber  Schnabel 
glatt  unb  frifd)  tötfyiä)  unb  bie  »ugen  feurig,  namentlich  aber 
toenn  bad  ©dbtufbein  nitft  faxt  ifi  unb  ftd)  leidet  biegen  l&ft 
3ungc  £ü&tter  fofften  immer  fett  fein}  alte  #ü$ner 
toerben  nur  $u  ©itypen  t>ertt>enbet.  Sei  jungen  9t  eb*  unb 
£afeIJ)ü&netn  ifi  bie  erfie  ©pt^feber  be*  glüge«  etwa* 
abgerunbet. 

Sunge  Rauben  §aben  unter  ben  glügeln  nodb  feine 
gebern,  nur  gfaum;  eben  fo  bie  jungen  2Bilb  tauben. 

Da*  9BiIbgeflügel  follte,  mnn  ßcit  unb  Witterung 
e$  ertaubt,  tt>emgfien$  ad)t  Sage  mit  ben  gebern  aufgehängt 
tt>erben.  Das  junge  erfennt  man  an  bem  glanjenben  2luö* 
feöen  ber  gebern ,  unb  bie  güfje  ftnb  immer  etroaä  gartet 
ttie  bei  bem  dftern. 

gffdje,  toelcfye  in  SBeiftern  unb  £eid)en  gefangen 
toerben,  tyaben  immer  einen  2Roo$gerud&*  Damit  fte  biefen 
verlieren,  mufi  man  fie  toenigfienä  brei  bi$  üier  Sage  t>or 
bem  ©ebraucf)  in  einen  Srunnen  ober  folgen  gifd)be&a(tcr 
bringen,  worein  ber  Srunnen  lauft.  Sringt  man  bie  gifdje 
tobt  in  bie  ifüc^e,  fo  erfennt  man  ifjr  grifdbfein  an  ben 
fronen  rotten  Dören  unb  glanjenben  STugen. 

Jfrebfe  Ftnb  am  bellen  »on  Sftai  bis  Slugufl. 

SWaf;  unb  ®etoi$t 

Da«  angegebene  SWajj  unb  ®wiü)t  iß  batyertfd&e$. 
9?a$fiefyenb  finbet  man  fold&eS  mit  bem  ber  benachbarten 
Sanber  Sergiusen : 

Samern:  1  5Raf.        1  <5c$cw>.     1  $fb.     1  Sotlj. 

Dejt«tt«i<$:        3  Reibet.    »/♦  Deibel.      1  $fb.     1  Soty. 
Württemberg:  V/3  <§>d>cw>.  7/ia  <§i$ow.  I1/,  »fb.  !»/■ 
Saben:  77»  ©las.     1%  ©la«.     I1/,  W>.  V/t  Ducnt^. 

6*»e{*:         Vi.  V.  »«f.    17*  ?fb.  IV.  *oH. 

Da«  Äreujerbrob  (bie  ©emmel)  ifi  burd>  ba6 
ganje  ©ud)  ju  \>ier  ?otl)  ©en>ic^t  angenommen. 

Die  ©eridjte  beregnen  ftcfy  im  Allgemeinen  für  act>t 
b;i«  aet)n  ^erfonen. 
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6  .  ©tilgen. 


1.  @eWölMttt#e  %Uifähtüt)t  (Bouillon). 

günf  biö  fed?3  5ßfunb  Slinbfleifö  wirb  fleflopft^  gewafd)en, 
mit  ftarfem  Sinbfaben  überbunben,  unb  mit  friföem  SBaffer 
jum  geuer  gefegt.  Sßenn  e«  311  fteben  anfangt,  wirb  bcr  auf* 
fteigenbe  Schaum  fo  lange  abgeföopft,  bis  ftd?  feine  Unreinigfeit 
mef)r  jeigt,  unb  bie  93rül)e,  nad&bem  ein  3$et(  be$  oben* 
auffdjwimmenben  getteS  abgenommen  worben,  fiar  unb  Gell 
fortfofy.  SKSbann  Fommt  $ßeterftlie,  Sellerie,  gelbe  JRüben,  , 
Saud),  nadj  93e(ieben  ein  Stutfcfyen  J?ol)lfopf  in  Sdjeiben 
gefönitten,  unb  eine  £anbt>otl  Salj  baran.  Wlit  tiefem  allen 
wirb  bad  gleifd)  brei  Stunben  langfam  (aber  nidjt  jugebetft, 
bamit  bie  33rü$e  fjell  werbe)  gefod&t,  nad)  Weldjer  3eit  e$ 
weid)  fein  wirb.  —  2)iefe  gleifd)brül)e  fann  man  ju  jeber 
beliebigen  Suppe  benüfcen.  93erwenbet  man  biefelbe  ju  einer 
Haren  Suppe,  fo  befommt  fte  ein  fd&onereS  9lu$fefjen,  Wenn 
man  ein  paar  gäben  Safranblute  mit  einigen  Soffein  fiebenber 
gleiftbbrüfce  anbrü&t,  unb  biefi  t>or  bem  Slnridpten  in  bie  jur 
Suppe  beflimmte  gleifdjbrü&e  gießt. 

©raune  $letf#brüf>c  (Jas). 

2)er  ©oben  eine«  £aftrol6  wirb  mit  gutem  gett,  einer 
gerf^nittenen  3Webel  unb  einer  in  Scheiben  gefönittenen 
gelben  9tübe  belegt,  hierauf  fd&neibet  man  3Wei  bi$  brei 
5ßfunb  magere«  Siinbfleifd)  in  Heine  Stfitfe,  unb  legt  biefe 
auf  bie  3wiebel  unb  gelbe  9tube;  &at  man  »bfaHe  »on 
ro&em  gleifd),  fo  fönnen  fold?e  ebenfalls  baju  »erwenbet 
werben,  mit  2lu$na()me  bed  gebeizten  SBilbeG*  9?un  laßt 
man  ba$  ®anje  jugeberft  braten,  bis  e$  braun  iji  (boc$  muß 
man  fe&r  2ld>t  geben,  baß  e$  nid)t  anbrenne,  waS  feljr  leidjt 
gefd&iefct);  bann  Wirb  e6  mit  einem  Sd)öpf%el  faltem 
SBaffer  übergoffen  unb  bamit  aufgelöst.  3*'ft*  ftd)  *>k  ©ritye 
fdjön  braun,  fo  Wirb  mit  fcier  2Waß  gewöhnlicher  gleifdj* 
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brühe  aufgefüllt,  im  anbeut  gaK  aber  nod)  langer  gebraten, 


©etterietDurjel ,  Sauch  unb  $eterfilie  beigefügt  ift,  läßt  man 
»He*  brci  ©tunben  langfam  Fochen;  bann  ttnrb  ba$  gett 
rein  abgenommen,  bie  »rühe  burch  ba$  Sieb  gefchüttet, 
unb  jum  ©ebrauch  jurütfgefiellt 

3.  ©lace* 

2>iefe  »ruhe  gleicht  ber  fcorbefchriebenen ,  nur  mit  bem 
Untetföieb,  ba#  ^tergu  einige  Hein  »erbatfte  ffälberfüfo  ber 
»orbere  ^noc^en  fcom  ffalböfdjlagel  mit  bem  ©chenfef ,  unb 
bie  Abfalle  fcom  ®eflügcl  fommen.  2)a$  SBurjetoerf  bleibt 
ftd>  gleich,  ©alj  gibt  man  jebod)  tt>enfg  ober  gar  feine*  baju. 
»ei  Dem  Stoffüllen  mit  SBaffer  barf,  bamit  fte  fraftiger  tterbe, 
nicht  fo  oiel  ttne  bei  9fr.  2  aufgegoren  trerben.  9tad)  brei 
©tunben  langfamen  ffod)en$  ttrirb  bie  »rübe  burch'S  Sieb 
gegoffen  unb  t>aS  gett  rein  abgenommen;  ift  fte  bann  einige 
3eit  gefianben,  fo  ttrirb  fte  langfam  bis  auf  ben  »obenfafc 
in  ein  reine«  ff  ochgefchirr  abgefdjüttet,  unb  hierauf  auf  fiarfem 
geuer  fo  fdjnell  als  mSglich  eingefod)t.  »ei  beginnenbem 
Ditftoerben  muf*  man  mit  einem  ffocfytöffel  anhaltenb  fefl 
auf  bem  ©oben  rühren,  bamit  fte  nicht  anbrenne.  SBenn 
bie  ®lace  in  bitfen  gaben  fcom  ?öffel  läuft,  ttrirb  flc  in  eine 
Sdjüffel  gegoffen,  toorin  man  fte  erfalten  löf  t,  unb  bann  im 
Äeller  jum  ©ebraud)  aufbehält.  —  Die  ©lace  ifi  in  großen 
£üd)en  unentbehrlich,  in  bürgerlichen  ttrirb  fte  mit  »raten* 
brühe  erfefct.  ©oll  ettt>a$  mit  ber  ®lace  angeftrichen  »erben, 
fo  nrirb  fie  gitfcor  mit  biefer,  rein  abgefetteter  »ratenbrühe 
Vermengt. 

4*   »ottiJlotttafeltn  fcttwettjeltdijett* 

SBerben  ganj  nach  9?r.  3  zubereitet,  nur  ungefalgen.  Die 
ft<h  birf  fpinnenbeglüfftgfeit  ttrirb  unter  forttoaljrenbem  fchnellen 
Umrühren  noch  toeiter  eingebieft  unb  fefler  eingelöst,  in  beliebige 
©efd&irre,  |.  95.  tiefe  Seiler,  (Sbocolabeförmchen ,  geleert,  bi« 
jum  gänzlichen  ßrfalten  flehen  gelaffen,  bann  herausgenommen, 
bie  Safeln  mehrere  Sage  an  bie  Suft  ober  an  einen  toarmen 
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frühen. 


Ort  jum  »btrocfnen  gelegt,  unb  in  tyapict  eingewirfeft  ju 
weiterm  ©ebraudj  aufbewahrt. —  Signen  fid)  namentlich  für 
SReifen.  3«  einer  £affe  SJouillon  neunte  man  ein  nuggrogeS 
Stütfchen,  löfe  e*  unter  Stühren  mit  einet  Jaffe  foehenbem 
Sßaffer  auf,  würje  mit  etwa*  Salj  unb  geriebener  SWuflfat* 
nug,  unb  man  wirb  bie  frdftigfle  SBrühe  erhalten. 

5*  $ühner»  ober  &a\bflctfd)bvü\)c. 

3n  ein  ffaftrol  wirb  etwas  Sutter  gefchnitten,  unb 
herauf  eine  »erfchnittene  3wiebel,  eine  halbe  Sellerie  unb 
eine  gelbe  JRübe  gelegt.  9?un  tbeilt  man  eine  fauber  gepufcte 
alte  £enne  in  ttfer  Stficfe,  fcerhaut  ifalb$fnochen,  an  benen 
noch  etwas  ftleifch,  in  fleinere  Steile,  legt  bieg  auf  ba« 
SBurjelwerf,  unb  läßt  ba$  Oanje  jugebecft  eine  aJiertelflunbe 
langfam  anbraten.  £ernad)  tt>trb  e$  mit  brei  9Wag  gewöhn* 
lieber  gfetfehbrühe  aufgefüllt,  jum  Äodjen  gebraut,  gehörig 
abgefdjäumt  unb  mit  etwa*  ÜRuSfatblüte ,  ?aud&  unb  *Peter* 
ftlienwurjel  brei  Stunben  langfam  fortgefocht,  bann  burch'S 
Sieb  gefchüttet,  unb  bad  gett  abgenommen. 

glcifcftbrühc  gtt  »erbeffenn 

SP  man  nid)*  im  Sefty  einer  bellen,  Triftigen  gleifcfc 
bru^e,  unb  foHte  fchnell  welche  haben,  fo  wirb  ein  Viertel* 
ober  ein  (Mb  $funb  robeä,  etwas  *>erhacfte$  Siinb*  ober  Äalb* 
fleifch  im  SWörfer  mit  einem  @i  fein  ju  einem  £eig  geflogen, 
legerer  in  eine  Schüffei  genommen,  mit  einem  Schöpflöffel 
faltem  SBaffer,  ober  beffer  mit  falter  gleifchbrfibe  angerührt, 
unb  fobann  mit  ber  gehörigen  Portion  t>on  ber  fcorrdtbigen 
gleifchbrfibe  aufgefüllt.  So  lägt  man  baö  ®anje  langfam 
eine  gute  ©tunbe  fochen,  wdbrenb  Welcher  3eit  bie  Srühe 
fefcr  fdjmatf  baft  unb  hell  werben  wirb,  worauf  man  fle  burd) 
ein  reines  Sud)  fliegt  unb  gleich  heig  tferwenbet. 

(Sin  SJiertelpfunb  Sutter  wirb  in  einem  Jfaflrol  mit  brei 
»erfchnittenen  3toiebeln,  jwei  Sellerieföpfen ,  a^ei  gelben 
Slüben,  ^eterftlienwurjeln ,  »ier  £anbt>oll  bürren  <5rbfen, 
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toter  *ßfunb  orbtnAren  jerfc^nütenen  giften ,  fcier  iotbttx* 
blättern,  ttier  ©tücf  helfen,  einigen  *Pfefferförnern,  WtuttaU 
blute  unb  <£ala  augeberft  fo  lange  gebünflet,  biß  ba$  Oanje 
eine  gelbliche  garbe  befommt,  worauf  bann  fed)ö  bis  acht 
3Raß  SBaffer  bajugegoffen  werben.  9Jtm  tt>irb  bie  93rül>e 
jugebetft  brei  ©tunben  langfam  gefod&t,  unb  julefct  burd)  ein 
#aarfteb  ober  beffer  burch  eine  reine  ©ertriette  gefeilt. 


kuppen. 

a.  glctfrfjfuppem 

8*  fcchwarjbtobfuwe* 

3wei  gute  Schöpflöffel  9ioggeftbrob  wirb  fein  gefebnitten, 
im  £>fen  braun  gebäht,  unb  in  guter,  fetter,  ftebenber  gleifcb* 
brühe  ein  paarmal  aufgelöst*  Sobalb  bie  ©uppe  angerichtet 
ift,  gibt  man  für  jebe  Herfen  ein  @i  barein,  Worauf  man  jte, 
bamit  baburd)  bad  Si  jufammengejogen  unb  gebunben  wirb, 
jugebetft  nodj  fünf  Minuten  fielen  laßt,  unb  bann  mit  Hein* 
gelittenem  Schnittlauch  unb  Pfeffer  beflreut.  —  SWan 
fann  auefc  nur  jwet  Gier  uerwenben,  welche  bann,  mit 
etwa$  2Baffer  gut  tterffopft,  beim  Anrichten  an  bie  Suppe 
gerührt  werben. 

»♦  ©ur^gettiebene  «d&toatjbtobfttwe* 

geingefchnitteneö  Sdjwarjbrob  wirb  gebS&t,  unb  mit 
guter  gleifchbrühe  eine  halbe  Stunbe  augeberft  langfam  ge* 
fod)t,  bann  wirb  ba$  ®anje  burch  ein  Sieb  getrieben,  wieber 
auf*  geuer  gefefct,  mit  etwas  gleifchbrühe  serbünnt,  mit 
bem  ©^opflöffel  einigemal  aufgewogen,  unb,  obne  eö  fodjen 
8U  laffen,  f)t\$  angerichtet.  9fun  uerflopft  man  jwei  bi$  brei 
jj&igelb  mit  einem  halben  ©poppen  gutem  fauren  9labm, 
rührt  fte  in  bie  Suppe,  unb  betreut  biefe  mit  Schnittlauch 
ober  ^eterfllte  unb  Pfeffer. 
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®upp  cn. 


1<K  ®d)ix>atibt<>Wuppt  mit  einet  Ärufte* 

©tfytjarjbrob  tt)frb  fein  gefd&nitten,  gebiljt  unb  mit 
fiebenber  ftleifd&brü&e  einigemal  aufgefod&t.  9?im  Serben  in 
Heine  2#eife  abgebreljte  nnb  einmal  in  ber  SBtül)e  aufgefod)te 
ober  in  feine  Scheiben  gefd&nittene  unb  ju&or  abgebratene 
Sratroürft^en  in  bie  ©d&üffel  get^an ,  nnb  bie  pfeife  ©uppe 
barübet  angerichtet;  über  fold)e$  tofrb  bann  mit  bem  ?5ffel 
eine  £anbt>oll  geriebene^,  in  Sutter  gelb  geröfteteS  ©d&toarj* 
brob  gegeben,  unb  bie  ©uppe  mit  ©d&nitttauc$  unb  ettoad 
feinem  Pfeffer  befireut. 

11«  ©ebä^te  ««nitten* 

SRan  fänetbet  jtt>ei  ffreujerbrobe  in  feine  Schnitten, 
unb  rofiet  fote^e  in  einer  9löljre  ober  auf  bem  Stoße  fd)ön 
gelb,  hierauf  wrrüljrt  man  in  ber  jum  Auftragen  bejiimmten 
©Rüffel  |tt>ei  bi*  brei  Sibotter  mit  ein  toenig  SBaffer,  gibt 
bie  Schnitten  barein,  gießt  mit  guter  fod&enber  g(eifd)brülje 
auf,  unb  ttnirjt  bann  mit  ©djnittfaudj  ober  SRuöfatnuf , 

124  ©ebatfene  knittern 

63  foerben  3tt>ei  gefirige  ffreujerbrobe  abgerieben  ober 
abgefdpäft,  bann  in  feine  ©Reiben  gefdjnitten,  jebe  biefer 
©Reiben  in  fcerflopften  (Stern  umgefe^rt,  unb  fo  aus  Reißern 
©djmalj  fdjon  gelb  gebarten.  9?un  läßt  man  fte  in  ber 
gehörigen  Portion  fiebenber  ftfeifdbbrü&e  eine  öalbe  Siertel* 
fhmbe  auffodben,  rietet  fobann  bie  Suppe  befcutfam  an,  unb 
gibt  fte  mit  ©d)nittlaud&  beßreut  ju  Sifdj. 

13«  ©olbwutfelfuppe* 

3tt)ei  abgefegte  Jfreujerbrobe  »erben  in  SBütfef  gefäjnit* 
ten,  bann  fcier  (Sier  mit  einem  falben  ©poppen  Wild)  fcer* 
flopft  unb  an  bie  SBürfel  gegoffen.  ©inb  biefe  na#  öfterem 
Umbre&en  buntmuö  n>eid),  fo  derben  fte  in  Reißern  ©d&malj 
gelb  gebaefen,  in  bie  ©Rüffel  gelegt,  mit  fiebenber  brauner 
ober  beißet  gleiföbrü&e  übergoffen,  unb  bie  Suppe  mit 
9Ku*fatnufj  ober  ©djnitttaudfc  gett>ür$t.  —  SRan  fann  tteicfc 
gefottene  fiebern  unb  SKägen  t?on  jungen  £ü()nem,  ebenfalls 
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gewürfelt,  baju  tljun ;  i>on  ben  Wögen  mufi  bann  bie  tyarte 
£aut  abgefdjnitten  werben. 

3wei  (Sier  Werben  gut  t>errü^rt ,  unb  mit  feinem  SRebl 
ju  einem  feßen  £eig  angemaßt ,  weldjer  auf  baS  Satfbrett 
genommen,  recfjt  gut  gefnetei,  unb  hierauf  in  jwei  gleite 
%%z\lt  jerfebnitten  wirb,  beren  jeben  man  ju  einem  Meinen 
?aibcben  wirft,  unb  nun  jwei  fefjr  bünne  glecfe  auöwaljt. 
3)iefe  troefnet  man  gehörig,  unb  ftfjneibet  fle  bann,  jufammen* 
gerollt,  in  beliebige  feine  9lubeln,  Welcbe  man ,  auäeinanber* 
gejettelt,  in  fodjenbeS  ©aljwaffer  leid&t  einfäet  unb  barin 
einmal  ßarf  aufwallen  läßt,  hierauf  gießt  man  fte  burdj 
einen  3)urdfjfd)Iag ,  unb  Fodjt  fie,  wenn  fte  abgelaufen  finb, 
in  ber  ba$u  beßimmten  ftebenben  braunen  ober  weißen  $leifcb* 
brübe  ein  paarmal  auf.  SifSbann  werben  fte  angerichtet,  mit 
geßofjener  aKuSfatblüte  gewürjt,  unb  naebbem  fte  eine  SSiertel* 
ßunbe  warm  geßeHt  würben,  ju  Sifd)  gegeben.  —  SWan 
fann  bie  9?ubeln  audj  fofort  in  ber  gleifd)brü§e  lochen,  boeb 
erföeint  biefe  bann  nidjt  me&r  fo  Aar. 

15*   0)rünc  9*tt  beifüge* 

^ieju  wirb  in  obigen  5£eig  ein  <gf toffel  €pinattoi>fen 
(9fr.  1779)  gefnetet,  woburd)  bie  Rubeln  eine  grüne  garbe 
erbalten.  ©ie  werben  in  SBaffer  abgefodjt  Wie  obige,  unb 
bann  in  weiter  gfeifdjbrülje  ein  paarmal  aufgefoebt. 

16*  $lec¥$enfttppe* 

Der  £efg  wirb  bereitet,  $u  gledfen  auSgewaljt  unb  biefe 
getroefnet  wie  bei  ber  SRubelfuppe ;  ßatt  Daß  jebodj  ledere 
$u  Wubeln  gefebnitten  Werben,  forme  man  mit  bem  tfudjen* 
räbdjen  länglid)  triereefige  glecfcben,  weldje  einige  SWinuten 
länger  auffoeben  muffen  als  bie  Rubeln,  unb  nadj  bem 
«nriebten  gleitb  ju  £ifc$  gegeben  werben. 

1*«  ©rüne  %Udä>tniuppt. 
5>er  £eig  wirb  wie  in  5Rr.  15  mit  Spinatto^fen  gefärbt, 
unb  bie  ©u^e  bann  ganj  na$  voriger  Kummer  bereitet. 
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18*  eewiegte  »bet  ge*ie*ette  ©erfte* 

3n  einer  ©d)üffet  werben  jwei  ©er  gut  »erflopft,  unb 
hieran  rübrt  man  bann  fo  Diel  fcon  feinem  SWe^l,  baß  ein 
fefier  $eig  barauS  wirb.  3)iefen  nimmt  man  auf  ba$  93atf* 
brett,  fnetet  ifcn  fo  feft  wie  möglich  jufammen,  unb  tt>iegt 
i&n  alSbann  ober  reibt  tljn  auf  einem  Sieibeifen.  Die  baburd) 
gewonnene  ©erfie  laßt  man  trocfnen,  unb  fdet  folcfce  unter 
einigem  Rubren  in  fraftige  ftebenbe  gleifcbbrübe.  9tac6bem 
fie  fünf  SWinuten  (angfam  fortgeFocfct,  wirb  fie  angerichtet, 
unb  mit  SWuSfatnuß  unb  ©d&nittlaudb  beflreut  ju  Sifö 
gegeben.  —  Seichter  laßt  ftd)  ber  b^ju  erforberlidbe  $eig 
jufammenbringen ,  wenn  man  baö  2Rebl  auf  ein  Sacfbrett 
Säuft,  in  bie  9J?itte  eine  ®rube  mac$t,  barein  bie  gier  ein* 
fcfcfägt,  unb  ba$  ®anje  mit  einem  großen  SDleffer  (au# 
<£>a<fmeffer)  nun  tüdptig  jufammen*  unb  burdjeinanberbatft. 
(SS  wirb  bann,  Wie  oben,  mit  ben  £anben  ju  einem  febr 
feßen  £eig  gearbeitet,  unb  biefer  am  Sieibeifen  gerieben. 

19.  SWaccaronifttwe* 

2)ie  üWaccaroni  befielen  auä  einem  fefl  gefneteten  unb 
gepreßten  $eig,  ber  »on*9Rebl  unb  SBaffer  in  gabrifen  bereitet 
Wirb;  bie  neapolüanifdben  ftnb  bie  befien.  —  3ur  Suppe 
Werben  bie  SKaccaroni  in  ©tütfe  gebrodjen,  in  ftebenbem 
©atjwaffer  aebn  SRinuten  weict)gefocbt ,  bann  in  einen 
©eiber  gefd)üttet,  in  falte*  SBajfer  gelegt,  herauf  in  Harer 
ftebenber  gleifdbbrfibe  einigemal  aufgefocbt,  unb  bie  ©uppe 
bann  angerichtet.  g$  wirb  ^teju  geriebener  ^armefanfäd 
aufgehellt 

Sluf  gleite  Slrt  werben  bie  fpanifdjen  Rubeln, 
bie  »einen  ©terntöen  u.  f.  w.  gefönt.  3>aS  3lbfteben 
in  ©al^Waffer  gefd)iebt,  bamit  ftcb  ber  unangenehme  Seiger 
fc^macf  »erliere,  unb  fie  ganj  rein  in  ber  Suppe  erfdjeinen. 

«O*  ajraccatonifuppe  auf  anbete  %xU 

Sie  ÜRaccaroni  fodjt  man  wie  in  voriger  Kummer  ab. 
Unterbeffen  wirb  ein  ©törfdben  93utter  in  einem  Äafirol  jer* 


Digitized  by 


Stilen. 


/äffen,  ein  Äodjlöffel  9J?e^I  barin  tt>eifj  geröflet,  bann  mit 
bcr  jur  <Sup*>e  erforberlf^en  Portion  gleifd&brüöe  angerü&rt 
unb  aufgefüllt,  bieg  mit  foenigem  aufgelösten  Safran  leidet 
gelb  gefärbt  unb  eine  Sierteljiunbe  burdjgef  oetyt,  worauf  man 
e$  burd)'*  ©ieb  über  bte  abgefod&ten,  jut>or  fetyon  in  bie 
Suppenfdjüffel  angerichteten,  no$  ftebljeifien  STOaccaroni  gießt, 
jtt>ei  mit  ettt>a$  Sßaffer  fcerffopfte  Sigelb  baruntermengt, 
unb  über  ba£  ©anje  bann  jn>ei  bi$  fcier  (Sfilöffel  geriebenen 
SßarmefanTdS  ftreut. 

91»  Sttäpfätttluppt. 

2)er  £eig,  werter  ganj  berfelbe  tt>ie  bei  ber  Sfubelfuppe 
iji,  ttritb  in  fet)r  feine  glerfe  auSgettJaljt,  We  man  ein  Wenig 
abtroefnen  läßt.   Snawifdjen  wirb  etwa«  9linb*  ober  £alb* 
fletfd)  mit  einer  Ijalben  ßxokld,  3Ütonenfcba(en  unb  $eter* 
jilienlaub  fein  gesiegt,  bann  mit  jwei  (Siern,  Salj,  Pfeffer 
unb  2)?u6fatnuß  gut  untereinanber  gerübrt.  9?un  fliegt  man 
bie  glerfe  mit  einem  Stu$fied)er,  ber  bie  ®röfje  eineG  Meinen 
©lafe6  t)at,  gu  lauter  ^Id^en  au«,  beftreidjt  fold)e  mit  ©, 
ba$  mit  einem  (Sß löffei  SBaffer  fcerflopft  würbe,  unb  feftt 
fobann  auf  iebeä  einen  Keinen  ffaffalöffel  üofl  t>on  obigem 
©e^aef.  ,£>ernadj  Werben  bie  5ßla($en  jur  #alfte  uberbogen, 
fo  baß  fie  £albmonbe  bilben,  bie  £räpfd)en  an  ben  (Snben 
gut  jufammengebrürft,  bamit  fte  beim  £od)en  ni$t  aufgeben, 
in  guter  gletfd)brfit)e  eine  fleine  93iertelftunbe  gefönt,  unb 
bann  angerichtet.  —  geiner  »erben  bte  Jfräpfdjen,  wenn  fiatt 
obigem  ©e&arf  bie  2»affe,  Welche  beim  Sungenflrubel  (9lx.  454) 
angegeben  ift,  baju  »erwenbet  wirb. 

99*  »rattffuwe* 
SBier  ffocpffel  a»e&l  wirb  mit  t>ier  Giern,  Salj  unb 
jwei  bf*  brei  @#IoffeIn  Wild)  ju  einem  bftffiufftgen  $eig 
angeruftrt,  ben  man  burdj  einen  großlöc^erfgen  Schaumlöffel 
langfam  in  gute  jiebenbe  gleifd&brülje  laufen  läßt,  baß  e« 
gan$  Fleine  Üflümpdjen  gibt.  Sßenn  bie  Suppe  einmal  auf* 
gefoefy  t)at,  wirb  fie  fofort  angerichtet,  unb  mit  SRuSfatnuß 
unb  Schnittlauch  bejireut.  —  2)aß  ber  £eig  t)tesu  Weber  ju 
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bicf,  nod^  ju  bünn  fein  barf,  »erfleht  fich  t>on  felbft.  3fl  er 
ju  Mcf,  fo  Iduft  er  nicht,  unb  wäre  et  ju  bünn,  fo  würbe 
bie  Suppe  jerfahren. 

33*  (Binlaumppt. 

So  fciel  5ßerfonen,  fo  fctel  nimmt  man  Jfochloffel  SWehl, 
unb  ju  {ebem  ffodjlöffel  9Rehl  ein  (5i.  35(e  (Siet  »erben  je 
ein$  nach  bem  anbern  mit  bem  SReljl  unb  elwa$  ©alj  gut 
verrührt,  baß  ed  einen  glatten  unb  flüfftgen  £eig  gibt,  welken 
man  in  gute  gleifchbrühe  unter  fortwahrenbem  Sube  einlaufen 
läßt.  $)a$  ©efaß  mit  bem  £eig  muß  ho*  gehalten  werben, 
baß  legerer  in  einer  feinen  SRinne  herunterlauft.  2ßenn  man 
einen  $f)eil  beöfelben  langfam  &at  einlaufen  laffen,  faßt  man 
folgen  in  eine  ©Rüffel  f)txau&,  unb  verfährt  bann  in  gleicher 
SBeife  mit  bem  übrigen  £eig,  bid  er  $u  Snbe  ift.  £ernadj 
bringt  man  afle$  £erau$gefaßte  wieber  in  bie  gkifchbrühe, 
laßt  e$  einmal  auffteben ,  unb  gibt  e*  mit  SKuSfatnuß  unb 
Schnittlauch  beftreut  ju  Sifd). 

(Sin  halb  *Pfunb  9J?ehl  Wirb  mit  bret  (Siern  unb  einem 
falben  Stoppen  lauer  ÜRifch  $u  einem  £eig  angemaßt,  in 
Welmen  vier  ?otf)  jerfaffene  Sutter  unb  etwa«  ©alj  fommt. 
3ft  Slfleö  fehr  gut  burdjeinanbergefchlagen,  unb  ber  £eig  fo 
bidf,  baß  er  nicht  über  ben  ?6ffel  rinnt  (fafld  er  bfinner 
wäre,  müßte  mit  9Rehl  unb  fernerem  2lbf<hlagen  nachgeholfen 
werben),  fo  wirb  er  in  einen  2)urchfchlag  mit  erbfengroßen 
Nochern  (Spafcenmobel)  genommen,  unb  mit  bem  Äochlöffel 
in  bie  ftebenbe  gleifchbrühe  getrieben.  Sßahrenb  be$  3)ur<h* 
laufen*  Werben  bie  Spieen  Jfterd  aufgerührt,  bamit  fic 
fi(h  fchön  theilen.  Sinb  fte  einigemal  aufgefodjt,  fo  richtet 
man  fte  an,  beftreut  fte  mit  feingefd&nittenem  Schnittlauch, 
unb  gibt  fte  foglefch  $u  Sifch.  —  Schoner  fteljt  bie  Suppe, 
wenn  bie  Spaden  in  fod&enbe*  Saljwajfer  getrieben,  unb 
nach  bem  Sluffodjen  fofort  in  ftebenbe  braune  ober  weiße, 
bereit«  in  bie  Suppenfchüjfet  angerichtete  gleifchbrühe  gelegt 
Werben. 
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35*  @ettöi)nli*c  $pä*#enfuppe. 

©n  $alb  q3funb  SReöl  n>irb  mit  einem  (5f,  etwa«  €alj 
unb  einem  6c$oppen  lauer  SRilcfc  ober  SBajfer  gu  einem 
jaljen  £eig  angemad&t;  biefen  treibt  man  mit  bem  Äocfy äffet 
burdj  einen  Spafcenmobet  in  fodjenbeä  ®af$tt?affer,  unb  riitjrt 
bie  Späten  6fter6  auf.  Sobalb  fie  aufgefoefct  finb,  n>erben 
fle  herausgenommen,  in  fodjenbe  flare  gleiföbrüfje  gelegt, 
unb  fogleicfc  mit  @4nittlau$  beßreut  au  Xifä  gegeben.  — 
®tatt  in  einen  ©pafcenmobel  fann  ber  :Jeig  aud>  löffelweife 
auf  ein  eigene  baju  ljergericfytete$,  mit  einer  £anbfcabe  »er* 
fe^ened,  in  Sßaffer  getaufte*  8rettd)en  bünn  aufgetrieben 
unb  mit  einem  Söteffer,  am  beßen  einem  hölzernen,  fein  in 
firubelnbeS  ©a^tpaffer  gehabt  »erben,  fo  baß  bie  Spaden 
fein  nubelartig  ausfegen.  3fi  ein  $&eil  be6  Seige*  einge* 
fdjabt,  fo  nimmt  man  bie  in  bie  #öfye  gefommenen  €päfc 
d)en  Ijerauä,  legt  fie  in  eine  ©Rüffel  mit  lauem  SBaffer, 
bamit  fie  nidjt  aneinanber  Heben,  unb  »erfährt  mit  bem 
übrigen  £eig  auf  gleite  Söeife.  SBenn  «Oed  eingeföabt  if*, 
werben  fämmtliche  Späten  burd)  einen  Seiner  abgegoffen, 
in  bie  Suppen fdjüffel  in  fräftige  fiebenbe  gleifdjbrühe  gelegt, 
unb  fogleidj  mit  ©djnittlaucd  beflreut  aufgetragen. 

«6*  ffiierfuppe* 

Drei  £od)loffel  9We^l  »erben  mit  einem  Salben  Stoppen 
faltem  Sßaffer  glatt  angerührt,  unb  herauf  fünf  bi$  fed}$ 
(Sier,  ein  Schöpflöffel  gute  gleif$brüt)e  unb  etwa*  6al$ 
bareingegeben.  2)tefj  lä£t  man  in  fiebenbe  gleifdjbrühe  laufen, 
unb  hierin  einigemal  auffoetyen,  bis  e$  ju  «einen  JHümpchen 
jufammengeronnen  ifi,  tt>o  bie  Suppe  bann  angerichtet, 
getoürjt  unb  aufgetragen  ttrfrb. 

SSothe  ffiierfuppe* 

2Ötrb  jubereitet  unb  beenbigt  wie  fcorhergehenbe ,  nur 
Fommt  in  ben  Sefg  ein  Schöpflöffel  jerlaffene  ÄrebSbutter 
(SRr.  233), 
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2S*  <£tctfuppe  auf  anbete  ffet* 

üRan  rührt  brei  tfochloffel  2Rehl  mit  faltem  SBaffer 
bicfflüfftg  an,  woran  bann  nach  unb  nach  fech$  (Sigelb  gut 
gerührt  »erben.  Unterbef*  fdjlagt  man  fcon  ben  fech$  (Siweifj 
einen  fejien  ®djnee,  mengt  biefen  unter  ben  £eig,  unb  fluttet 
nun  ledern  langfam  in  fiebenbe  gleifd)brühe.  SRad&bem  ba$ 
®anje  einigemal  aufgelöst,  wirb  bie  Suppe  mit  9Jlu$fatnufj 
beftreut  fogleid)  ferttirt. 

(Sin  ÜBiertelpfunb  33utter  wirb  flaumig  gerührt,  hernach 
fdjlagt  man  t>ier  Gier  barem  unb  gibt,  Wenn  biefj  wohl  »er* 
rührt  ifi,  ttier  Kochlöffel  SKehl,  etwa*  ©al$  unb  «Wutf atmtfi, 
unb  mer  Eßlöffel  3tahm  baju.  ©obalb  bie  gleifch&rfifje 
focht,  wirb  ber  Steig  mit  bem  Kochlöffel  hineingejettelt.  9?ac$ 
einmaligem  Sluffub  ift  bie  Suppe  fertig. 

30.  ©eftotfte  (gtetfuppe  («tet*ä$,  <gtcrs<§:<mfomme)* 

(Sine  fcalbe  5J?aj$  falte  gleifdjbrühe  wirb  mit  »ier  ganzen 
(Siern,  fciet  (Sigelb,  ©alj  unb  ÜRuSfatnug  recht  gut  tterflopft, 
unb  tief  in  eine  mit  Sutter  befirtchene  »uflauffotm  gegoffen, 
Welche  in  ein  paffenbed  ©efchirr  gefieHt  Wirb,  wo  man  fo 
t>iel  fod)enbe$  SBaffer  barangiejjt,  bafi  bie  gorm  $ur  £älfte 
im  SBuffer  fteht.  9tun  tt)irb  ba$  Oefchirr  mit  einem 
pajfenben  Decfel  jugebeeft,  in  ben  &e$en  Dfen  geßellt,  unb 
ba$  ®an$e  eine  ^albe  Stunbe  ununterbrochen  gebampft,  bi$ 
e$  j!dj  fefi  anfügen  lüjjt;  bann  wirb  e$  umgefiür$t,  in 
Scheiben  gefchnitten  ober  mit  einem  Söffet  ausgeflogen, 
fochenbe  braune  ober  gewohnliche  gleifchbrühe  in  bie  ©Düffel 
gegoffen,  bie  ausgeflogenen  (Sierfäfe  hineingelegt,  unb  bie 
©uppe  fogleich  au  $if<h  gegeben. 

81»  gläMcittfttppe* 

93ier  Kochlöffel  5Ke6f  wirb  mit  etwa«  Cafe,  brei  (Stern 
unb  anberthalb  ©poppen  SWilch  $u  einem  flüfPgen  £eig 
angerührt,  ju  gleicher  3eit  in  einer  breiten,  niebern  Pfanne 
Schmal*  h«f  gemacht,  biefeS  in  ein  fleineS  *J}fänn<hen 
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flefcfcüttet  unb  mann  gebellt,  hierauf  fliegt  man  mit  einem 
Schöpflöffel  ben  £eig  in  bie  Pfanne,  unb  Idft  i$n  burd) 
bejtänbige*  2)rehen  unb  SBenben  berfelben  überall  herum* 
laufen;  eö  batf  aber  nicht  ju  t>iel  $ei§  genommen  derben, 
bamit  bie  gläblein  fo  bünn  wie  Rapier  n>erben.  3ft  ba* 
glabfein  auf  ber  einen  Seite  gebatfen,  fo  tt>enbet  man  e* 
mittelji  eineö  93atffd)äufeld)en3  um  unb  lä(jt  eä  auch  auf 
ber  anbern  Seite  batfen,  aber  nicht  braun,  fonbern  immer 
nur  fd)6n  gelb.  SlWbann  ttirb  lieber  ein  ttenig  Schmaf| 
in  bie  Pfanne  gethan  unb  gleichermaßen  verfahren,  unb  fo 
fort,  bi$  ber  Seig  aufgebraust  ifi.  Sierauf  »erben  bie 
glablein  aufammengeroDt,  fingerbreite  Streifen  barauS  ge* 
fchnitten,  biefe  in  bie  ©u^penfe^üffet  gelegt,  mit  feingefchnft* 
tenem  Schnittlauch  bejheut,  unb  Fo^enbe  Wftige  gleifchbrülje 
barüber  angerichtet. 

3*.  ©efü0te  $täMcinfuppc. 

Oelbgebatfene  glablein  »erben  mit  Äalbfleifdj',  £afchee* 
ober  JfalbSmilchleinfarce  (9?r.  1181,  1180,  1185),  aud)  mit 
ber  SJrätmaffe  t>on  9?r.  97,  ie  auf  einer  Seite  mefferrürfenbief 
überftrichen ,  jebeä  bann  nmrftartig  fefi  jufammengerotit,  in 
jtoeifingerbreite  Stücfchen  gefchnitten,  unb  fämmtliche  nun 
in  ftebenber  gleifchbrüfje  eine  Heine  SJiertelfiunbe  aufgefod)t. 
hierauf  tt)irb  bie  Suppe  mit  bem  Slnrichtlöffel  beljutfam 
angerichtet,  mit  SRuSfatnujj  genmrjt,  unb  fogleidj  aufgetragen. 

33*  @ef^tt>ungene  9fcet«fuwe* 

Sin  halb  <Pfunb  5Rei$  ttitb  auSgelefen,  getoafchen,  mit 
ein  paar  Sdjopflöffel  fochenbem  SBaffer  jum  geuer  gefefct, 
fo  oft  ft(^  2)itfn>erben  jeigt  immer  mit  fodjenber  flarer  gleifcfc 
brüfce  fcerbünnt,  unb  fo  ungefähr  ättefStunben  jugebeeft 
langfam  gefod)t.  Sine  93ierte(ftunbe  »or  bem  Anrichten  n>irb 
ettt  Kochlöffel  SWehf,  mit  falter  SKilch  glatt  angerührt,  an  bie 
Suppe  gegojfen,  biefe  noch  einigemal  bamit  aufgefegt,  unb 
jtt>ei  ?o*h  frtfe^e  33utter  unb  ettt>a$  geflogen*  9»u$f  atblüte  barein* 
getljan.  SBdhrenb  be*  »uf fönend  toirb  fie  mit  bem  Ijßljernen 
Sdjneebefen  gefdjlagen,  bann  angerichtet  unb  gleich  ju  Sifch 
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flegcbcn.  —  £ieju  fann  man  geriebenen  $ßarmefanfä$ 
fteUen. 

34»  8*otf>e  MtWnppu 

@anj  biefelbe  ttne  ttortyergefyenbe,  nur  mit  bem  U 
föfeb,  bafc  t>or  bcm  3tnric§ten,  flatt  atoei  ?ot&  frifdje  33i 
t>ier  8otI)  ÄrebSbutter  (9ir.  233)  genommen  totrb, 

35»  »raune  9fcci«fuppe* 

Sin  Ijalb  *J3funb  gettaföencr  9ieid  nritb  (n  Harer  gl 
brüfje  langfam  gefönt,  bis  er  toeid)  ift;  bod)  muß  er 
geblieben  fein.  Unterbefj  n>irb  gute  braune  gleifcfybtülje 
gefönt,  ber  3tei3  mit  bem  Schaumlöffel  in  bie  €u) 
fc^üffel  getljan,  bie  fod&enbe  braune  SJrülje  barübergegi 
unb  ettuaS  SKuöfatnuf  baraufgerieben. 

36»  SfceiSfuppe  mit  einem  alten  £uf)in 

Sine  gute  alte  £enne  toirb  fauber  gepufct,  auSgettmf 
in  t^ier  Steile  jerfdjnitten,  unb  biefe  mit  bem  rein  gepi 
ÜJfagen  unb  Seber  unb  fo  tnel  frifd)em  SBaffer,  a(6 
Suppe  etforberlid)  ifi,  jum  geuer  gefefct.  Sei  beginne; 
Äod&cn  wirb  rein  abgeräumt ,  bann  ein  ^afb  *ßfunb  £ 
eine  6etteriett>ur$el,  eine  gelbe  5Rübe  unb  ba$  gehörige  i 
bajugetljan,  unb  ba$  ®an$e  fo  lange  geFodjt,  bi$  £ 
unb  9tei£  n>eid)  iji.  9iun  nimmt  man  bie  SBurjeln  tjet 
richtet  bie  ©uppe  an,  unb  gibt  fie  mit  9)Ju$Fatnufj  be| 
au  3Tifc^.  —  ®ett>6fjnlid&  fertrirt  man  bie  £enne,  in  He 
Stücfe  tranfd)irt ,  erlra  auf  einer  platte. 

3*.  9fei$fd»leiim 

Sin  $funb  befter  9iei$  tt>trb  rein  beriefen,  gettnif 
unb  in  fräftiger  gletfdjbrülje  langfam  ganj  tteid)  gel 
bann  etttaS  t>errü^rt,  burd)  ein  £aarjteb  gegoffen, 
»erJÄBnif  mit  guter  gleifdjbritye  fcerbünnt,  unb  bie  6 
mit  SWuSfatnufj  geraupt. 

38.  ©etftenfuwe* 
Sin  unb  ein  öalber  Pierling  feine  jfod^ßerfie  n>ir 
einem  ffafirol  in  fcier  ?otl)  SSutter  n>eifj  geröfiet,  bü 
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aufzeigen  Will,  ttorauf  ein  J?o$lSffel  SWe^I  barefngethan 
unb  fte  einigemal  bamit  umgerührt  n>irb,  bann  fünt  man  mit 
flarer  gleifdpbrfilje  auf,  unb  läfit  fte  brei  bid  t>ier  Stunben 
jugebecft  Iangfam  fechen.  3ft  Me  ©up^c  nach  biefer  3*\t 
föleimig  unb  bie  jförner  lt>eid^ ,  fo  toirb  fte  angerichtet.  — 
ffiünfcht  man  nur  ben  Schleim  ber  ®erße,  fo  totrb  bie 
Suppe  beim  Anrichten  burd)  ein  Sieb  ober  einen  feinen 
2)ur(hf<htag  gegojfen. 

SO.   @ef$ttmn0ene  ©erflenfuppe* 

2Bie  bei  ber  ttorljergehenben  ttnrb  ein  unb  ein  halber 
Pierling  feine  ®erfie  in  t?ier  ?oth  33utter  toetfj  geröflet,  bis 
fte  aufzeigen  tmfl ,  bann  mit  flarer  gleifd&brühe  aufgefüllt, 
unb  Iangfam  brei  bi$  t>ier  Stunben  gefönt.  Sine  3?iertel* 
fhmbe  t>or  bem  anrieten  rührt  man  einen  Kochlöffel  SJtehl 
mit  9lal)m  an,  giefjt  iljn  an  bie  Suppe,  unb  focht  fte  noch 
einigemal  bamit  auf,  toorauf  fte  burcb'S  Sieb  getrieben  unb 
«riebet  auf'0  geuer  gefegt  toirb.  hierauf  fommen  jtoei  8otl> 
frifcbe  SSutter  unb  ettt>a$  SKuöfatnufj  barein,  unb  irttyrenb 
bie  Suppe  h«if*  ttnrb ,  fchlägt  man  fte  mit  bem  höljernen 
Sdjneebefen,  richtet  fte  bann  an,  unb  trögt  fte  fogleid)  auf.  — 
3n  biefe  Suppe  Serben  öfterö  gletfchfiücfchen  »on  StaM* 
fnochen  gelegt  unb  bamit  ju  Stfch  gegeben. 

40.  ©rieSfuppc* 

3n  fodjenbe  gleifchbrüfye  n>irb  ein  Stoppen  ©rie$ 
gerührt,  meieren  man  eine  Stunbe  Iangfam  fochen  lagt. 
SSor  bem  Slnricbten  üerflopft  man  jttei  ßigelb  in  ber  Suppen* 
fc^üffet  mit  jtt)ei  Söffet  9ta()m,  vorauf  bie  Suppe  barüber 
angerichtet  unb  mit  2Ku$fatnufj  unb  Schnittlauch  befireut  ttrirb. 

4 1 .  <£iergrte*fttj>4>e* 

?(uf  einem  Sacfbrett  ttritb  ein  Schoppen  ®rie3  mit  brei 
(Siern  fo  lange  untereinanbergemifcht  unb  mit  ber  #anb 
gerieben,  bifl  93eibe$  einanber  gehörig  angenommen  i)at, 
hierauf  legt  man  foldjeS  auäeinanber  unb  troefnet  e3,  fo, 
bap  ber  ®tie$,  mit  ben  £anben  gerieben,  lieber  in  feiner 

2* 
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utfprünglichen  gorm  erfcljeint.  2)ann  Wirb  et  in  fodbenbe 
gleifdpbrühe  etngefdet  /  brei  93iertelflunben  langfam  gefönt, 
unb  bie  Suppe  mit  Schnittlauch  befireut  ju  Xifä  gegeben. 

42.   ©rünc  Stcrnfuppe, 

3w6lf  8oth  gemahlene,  geflogene  ober  auch  ganje  grüne 
Jferne  werben  in  fochenbe  gleifchbrüfce  eingefäet,  unb  jn>et 
bis  brei  ©tunben  langem  Weich,  bünn  fchleimtg  gefönt, 
bann  $wei  (Sigelb  in  ber  ©uppenfchüffel  mit  jwei  Sfjlöffel 
füfem  Staljm  »erflopft,  unb  bie  Suppe  julefct  na*  Selieben 
über  flein  würflig  gefdjnlttene* ,  in  Sutter  gelb  gerötete« 
SBeifjbrob  angerichtet.  —  Sollten  bie  Jferne  fdjon  etwaä  pari 
fein,  fo  Werben  fte  fcor  bem  jfodjen  acht  bi*  jwölf  ©tunben 
in  Falte*  SBaffer  geweift. 

43.  ®agofuppe* 

Sin  93iertelpfunb  weiter  ©ago  wirb  in  flare  fochenbe 
gleifchbrühe  gerüfjrt,  unb  muß  barin  jWet  bW  brei  ©tunben 
langfam  fodjen,  bis  bie  Horner  grofj  unb  fo  glänjenb  wie 
©laö  jtnb.  3)ann  werben  in  ber  ©uppenfchüffel  jwei  ©gelb 
mit  jwet  Söffel  faurem  Sta&m  fcerflopft,  ein  Söffet  »oll  t?on 
ber  ©uppe  barangerührt,  bie  übrige  barüber  angerichtet,  unb 
baS  Oanje  mit  feingewiegter  5jJeterftlie  ober  SWuSfatnufl 
beßreut  ju  Xifä  gegeben. 

44,  äattoffelfago* 

3n  gute,  gewöhnliche,  fochenbe  gleifchbrühe  Wirb  ein 
SSiertelpfunb  ©ago  leicht  eingefäet,  unb  eine  halbe  ©tunbe 
gefocht.  2)a3  übrige  Verfahren  tfl  wie  bei  ttorhergehenber 
Kummer, 

45.  Staune  Stogofuppe» 

(Sin  SBiertelpfunb  brauner  ©ago  wirb  in  fochenbe  braune 
ober  Wei^e  gleifchbrühe  leicht  eingefäet,  bann  jwei  bi*  brei 
©tunben  langfam  fortgefod)t  bi$  er  fd)on  weich  i(l„  hierauf 
bie  ©uppe  angerichtet  unb  mit  ÜKuSfatnujj  gewürjt. 

46.  Äattoffeifuppe* 
9ioh  gefchalte  Äartoffeln  werben  in  Scheiben  gefchnitten, 
gewafchen,  unb  mit  ©etlerie,  gelber  5Rübe,  ^eterftlienwurjel 
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unb  g(eifdbbrüt)e  auf*  fteuer  gefegt  unb  toeid)  unb  furj 
gefönt,  öterauf  jttet  ifodjlöffel  SWefil  bareingeftäubt,  ba$ 
©anje  mit  gletfd)br%  »erbfinnt  unb  burc$  einen  Durdjfölag 
getrieben.  9iun  Werben  bie  Kartoffeln,  mit  ber  erforberlidjen 
Portion  gleifdjbrülje  aufgefüllt,  wieber  auf*  geuer  gefegt, 
ein  ©türfdjen  frifd)e  33utter  bareingelegt,  unb  mit  bem  ©d?6pf* 
löffei  meöreremal  aufgejogen,  worauf  man  bie  ©uppe 
fodjenb  Ijeiß  übet  au£  bem  ©djmalj  gebatfene  Srobwürfel 
anrietet. 

49«  ©cwöbntirfjc  tfartoffclfuppe* 

9?a$bem  We  Jfarloffeln  ßewafd&en,  Weid&gef od&t ,  ge* 
fdjält  unb  ganj  erfaltet  finb,  Werben  fie  am  •  Sieibeifen 
gerieben.  Unterbef*  laßt  man  in  einem  Äaftrol  ein  ©tücf 
»utter  ober  2lbfc$öpffeit  jerfließen,  bämpft  gewiegte*  $ßeter* 
ftlienfraut  barin ,  gibt  bie  geriebenen  Kartoffeln  ba$u ,  unb 
beimpft  fie  bi$  fie  anfangen  gelb  ju  werben.  Dann  gießt 
man  mit  guter  gfeifc^brü^e  auf,  unb  läßt  baS  Oanje  eine 
falbe  ©tunbe  fodjen.  hierauf  fcerrü&rt  man  in  ber  ©Uppen* 
Düffel  »wei  <5ige(b  mit  einem  86ffel  SBaffer,  gibt  Würflig 
flefc^nittened  unb  in  ©c^mala  geröfieteS  SBeifibrob  barein, 
unb  rietet  bie  ©uppe  barüber  an. 

48.  gratigoftf^e  Stoppu 

ein  93iertelpfunb  9tei$  Wirb  mit  *ier  S^Jpflöffel  gleifcfc 
brulje  unb  einer  mit  helfen  bcflecften  3wiebel  langfam  Weidfj 
gekämpft,  boc^  fo,  bafj  ber  SleiS  ganj  bleibt.  Unterbefi 
»erben  Reibe  9?üben  unb  jwei  ©eHerieföpfe  fernig  Wetö) 
gefönt,  bann  in  6d)eiben  gefömtten,  unb  mit  einem  fleinen 
au«f*ec&er  ausgeflogen.  (Sine  »iertelftunbe  t>or  bem  »n* 
rieten  Wirb  eine  £anb»oll  verriebener  fleiner  ga^onen  t>on 
Waccaroniteig  (Str.  19)  in  gleifdjbrü&e  einmal  aufgefod)t, 
meiere  bann  in  ber  S3rübe  jugebeeft  eine  93iertelfhtnbe  fielen 
bleiben ,  bamit  fie  auflaufen.  S5etm  SMnricbten  tt)irb  »tte* 
mit  einem  Schaumlöffel  in  bie  ©uppenföüffel  gelegt,  unb 
mit  geller  brauner  gleifdjbrttye  aufgefüllt. 
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49.  (*>clbcrübenfuppc. 

3wet  bis  brei  Schöpflöffel  lAngtic^  gefchnittene  gelbe 
Slüben  derben  in  93utter  ober  Slbfcfeöpffett  unb  ein  wenig 
gfeifchbrülje  langfam  weich  gchimpft,  mit  jwei  (5§(öffel  SWehl 
eingefiaubt,  bann  burd)  ein  Sieb  getrieben,  btefeS  9J?uS  mit 
fraftiger  meiner  Srühe  aufgefüllt,  ein  falber  S&edöffet  ßuefer 
bajugetban,  einigemal  aufgefocht,  mit  SRuSfatnufj  unb 
feingefchnittener  Sßcterfilie  gewürzt,  unb  über  in  Sleifch* 
brühe  weichgef eckten ,  bod)  nodj  ganjen  SleiS  angerichtet. 

50*  <&tütxit1uppt. 

SSier  Stütf  große  Sellerieföpfe  werben,  nad)bem  fie 
fauber  gereinigt  finb,  in  ©Reiben  gefd)nitten,  mit  SBaffer 
unb  ein  wenig  Salj  auf'S  $euer  gefegt,  unb  jugeberft  weich 
gebampft,  bann  Wirb  ein  Stücfchcn  Sutter  bajugegeben, 
unb  mit  jwei  (Sfjlöffel  9JW)l  eingeftaubt,  hierauf  baS  @anje 
mit  gteifchbrühe  tterbünnt,  aufgefocht  unb  burch  ein  Sieb 
getrieben,  wieber  auf's  fteuer  genommen,  öfter«  mit  bem 
Schöpflöffel  aufgewogen,  unb  einigemal  aufgeFodjt.  Unterbcg 
Werben  $Wet  (Sier  in  ber  Suppenfdjüffel  mit  etwas  SBaffer 
fcerflopft,  bie  Suppe  (angfam  fcarangerüfyrt,  unb  in  Sdjmalj 
geröflete  Srobwürfel  ober  gebähte  Schnitten  bareingegeben. 

51«  ©eröflete  «elierlefuppe« 

Sin  großer  ober  jwei  Heine  fauber  gepufrte  Sellerie* 
Wpfe  werben  in  SBürfel  gefchnitten,  eben  fo  jwei  bis  brei 
Äreujerbrobe,  93eibeS  in  ein  ifaftrol  ober  einen  Siegel 
genommen,  ein  Stürfdjen  53utter  beigefügt,  unb  bebeeft  gelb 
anqebunftet,  gleichfam  gerottet.  9llSbann  füllt  man  mit 
einigen  Schöpflöffeln  guter  gleifchbrü&e  an,  unb  focht  baS 
®an je  fo  lange ,  bis  bie  Sellerie  burchauS  »eich  ifr,  worauf 
man  bie  noch  feljlenbe  gleifchbtühe  fiebenb  augiefit,  nun  bie 
Suppe  anrichtet,  unb  mit  SJJuSfatnufj  gewußt  auftragt.  — 
Schmecft  angenehmer,  wenn  baS  garte  grüne  Selleriefraut 
Hein  t>erfchnitten  eine  SJiertelftunbe  t>or  bem  Anrichten  barein* 
gegeben  unb  mitgefocht  wirb* 


Digitized  by  Google 


®upptn.  •  23 

5«,  ©trittte  Ofrtfetifit^e* 

(Sine  halbe  9D?aß  griine  Srotfelerbfen  Serben  mit  jWei 
egloffel  feingeljacfter  ^eterfiric,  einem  (Sßleffel  gefdfjnf Kener 
3ttiebel  unb  einer  mittelgroßen ,  feingefcbm'ttenen  gelben 
»übe  in  frier  ?otf)  Sutter  unb  etwa«  gfeiföbrülje  weich 
flebdmpft  unb  furj  eingefod&t,  bann  mit  einem  Kochlöffel 
Wehl  eingefiaubt,  mit  ber  gehörigen  gleifdjbrühe  Derbünnt, 
no<h  einigemal  aufgefodjt,  hierauf  über  feingetoürfelteS  unb 
in  Sutter  gelb  geröfteteS  33rob  angerichtet,  unb  mit  9Ru& 
fatnuß  ober  geflogener  a»u«atblüte  gewürjt. 

53«  ^ut*g«f*Iagene  grüne  (Btbftnfuppt. 

©ine  SJtaß  grüne  83rocfeferbfen  werben  getoafchen,  unb 
mit  jwei  (Sßlöffel  feingebarfter  *ßeterftlie,  einer  gefd)nittenen 
3n>iebel  unb  einer  gefchnittenen  gelben  JRübe  in  üier  ?oth 
Sutter  unb  brei  Schöpflöffel  gleifcfcbrühe  jum  geuer  gefefet, 
too  2We$  fo  lange  bampfen  muß,  bi6  ftdj  jeber  Xtyil  fetd)t 
jerbrürfen  laßt  9?un  jttubt  man  fte  mit  $wei  Eßlöffel  3)?e&l 
ein,  fcerrüfjrt  jte  gut,  treibt  ba3  ©an je  burdb  ein  6ieb, 
torbünnt  e$  fuppenflüfftg  mit  fraftiger  meiner  gleifd&brübe, 
gibt  gtt>ei  ?oth  33utter  baju,  unb  laßt  bie  Suppe  iunter 
öfterem  Stufjiehen  mit  bem  ©c^öpflöffel  fodjenb  beiß  Werben, 
toorauf  fte  über  Fleingewürfelteö ,  in  Sutter  gelb  geröfleteS 
8rob,  ober  über  etwa*  in  gleiföbrühe  Weichgef  ödsten  5Rei3 
angerichtet  wirb, 

54.  <&uppt  »Ott  bur<hgef<hlagenett  bürren  (grbfctn 

gine  halbe  2Kaß  gute  (Srbfen  werben  über  9?ad&t  in 
frifche*  SßafTer  geweicht,  hinauf  mit  fo  »iel  SBaffer  al$ 
nötbig  iß,  fte  ju  bebecfen,  auf«  geuer  gefegt;  wenn  fie 
anfangen  &u  fochen,  wirb  ein  halber  ©eUeriefopf  unb  eine 
balbe  3tt>iebel  bajugetban.  ©o  laßt  man  fie  jugebecft 
langfam  weidtfocben ,  nimmt  bie  obenauffchftnmmenben 
hülfen  batton  ab,  unb  treibt  bann  8lfle$  burch  ein  grobes 
Sieb,  »un  wirb -in  einem  ifaftrol  ein  ©tfitf  SSutter  ober 
6(hmalj  heiß  gemalt,  jwei  Äod^Ioffel  2Hehl  barin  gelb 


Digitized  by  Go 


24 


Suppen. 


geröfiet,  unb  hierauf  fraS  burd&getriebene  Warf  tareittgerü^rt. 
Die  Suppe  Wirb  bann  mit  gleifd)brü&e  qe&öriq  frerbünnt,  „ 
ein  falber  Kaffeelöffel  3ngwer  bareinget&an ,  unb  wenn  flc 
einmal  aufgefoc&t  ift,  über  in  SBürfel  gefönittene*,  au6  bem 
Sd)raalj  gebatfeneä  33rob  angerichtet ,  unb  mit  feingewiegter 
s43eterfilie  ober  Sdjnittlaudj  befireut.  —  9lad)  Selieben 
fönnen  in  biefe  Suppe  weic^gef oc^te ,  fein  würflig  gefetyttt* 
tene  S^weinSrüffel  ober  feingefönittene  33ratwürf*dj*n  ße* 
legt  werben. 

55«  ®uppt  Don  bütren  ©oljncm 

Die  ßubereitung  biefer  Suppe  ffi  ganj  Wie  bie  ber 
fror&erge&enben,  nur  bafj,  fiatt  @rbfen,  Sonnen  genommen 
»erben* 

56.  fiutfenfuppe  mit  »ratwürfldEietn 

SBirb  bereitet  wie  9lx.  54,  nur  werben  nidjt  alle  ?infen 
hochgetrieben ,  fonbern  einige  @f löffei  ganje  jurucfk&alten, 
welche  man  beim  Anrichten  in  bie  Suppenftyüffel  legt,  unb 
ju  ben  gebatfenen  Srobroürfeln  fommen  fror  bem  Anrichten 
gut  gebratene,  in  feine  Sd&eibctyen  gefdjnittene  Sratnmrflc^en. 
9J?an  gibt  biefe  Suppe  mit  feingewiegter  ?)3eterftlie  ober 
Schnittlauch  beftreut  ju  Sifd). 

59.  <$pargclfuppc. 

Drei  fiarfe  §anbfrotl  rein  gepufcte  unb  geWafdjene 
Spargeln  werben  in  ftebenbe  gleifchbrü$e  ober  Saljwaffer 
gelegt,  weichgefocht,  unb  herauf,  fo  weit  fie  Weid)  ftnb,  in 
Heine  Stüdfchen  abgefd^nitten.  Dann  legt  man  fie  nebft 
geröfieten  93robfchnitten  in  bie  Suppenfchfiffel,  gießt  fodjenbe 
gleifchbrühe  unb  einen  Fleinen  Schöpflöffel  fron  bem  Spar* 
gelabfub  barüber,  unb  gibt  julefct  noch  Sufternotfen  barein. 

58,  CEatftolfuppe» 

3Ran  nimmt  baju  meifi  etwa*  unanfehnlid&ern  Sarftol 
(«lumenfohl),  pufct  unb  jerfchneibet  ihn  in  fleine  Sträuf d&en, 
wäföt  ihn  rein,  gibt  i&n  in  ftebenbe  »leifchbrfihe,  unb  laßt 
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tön  Jpeid^f  ocben.  hierauf  fegt  man  i$n  in  bte  €uppenf*üffel 
nebfl  eben  fo  fciel  gebatfenem  Satfiof  (9fr.  363)  ober  gerieten 
9rotfd)nitten  unb  Jfalbfleif($flöfjd)en,  unb  giefit  gute  focfcenbe 
braune  ober  geft>o$n(id)e  Sfeifdjbrütye  betyutfam  barüber. — 9?ad) 
Selieben  tonnen  «tt>et  ffo^loffel  SWe^f,  in  $tt>ei  ?ot$  Sutter 
gebämpft,  mit  gteifdjbrülje  unb  einem  S^opfföffel  »on  bem 
Sarftolabfub  aufgefüllt  unb  einigemal  aufgefodjt,  über  ben 
Sarflol  angerichtet  derben;  au#  fann  man  bie  Suppe  über 
jtoei  mit  ettoaG  SBaffet  oerflopfte  ©gelb  anrieten. 

59*  Jträuterfuppe* 

©ine  £anbt>oll  JWrbetfraut,  eben  fo  t>iel  Sauerampfer 
unb  Sßeterfilie  toirb  getragen,  auSgebrütft,  unb  mit  einet 
3toiebeI  fein  getoiegt,  biefeS  bann  in  oier  8otIj33utter  toeid) 
gebünfiet,  unb  mit  jtoei  Jfod&Ioffel  Sle&l  eingejiäubt.  9?un 
füDt  man  mit  gleifd)brüöe  auf,  unb  laßt  e*  eine  SBiertelflunbe 
f<x$en,  fcerffopft  in  ber  ©uppenfcfcüffel  jtoei  Sigelb  mit  stoei 
(Sfilöffel  faurem  9?al)m>  rietet  bie  Suppe  barüber  an,  unb 
gibt  biefelbe  mit  2Ku$fatnu{5  getoürjt  ju  $ifdb.  —  ®ett>öl>n* 
luö  »erben  in  biefe  ©uppe  ger6ftete  Srobfönitten  ober  Warf* 
Hoffen  gelegt. 

€©♦  ®auerampferfuppe* 

2)iefe  ©uppe  *oirb  auf  biefelbe  2lrt  bereitet  n>te  bie  ttor* 
$erge$enbe,  nur  baß  jiatt  St orbelfraut  eben  fo  oiel  Sauerampfer 
me§r  genommen  tt>irb. 

6 1 .   $  c  t  er  ft  lic  n  f  u  p  p  c* 

bereitet  man  gleid&falla  na*  9?r,  59,  nur  toirb,  flott 
ber  anbern  iftäuter,  jtoei  £anbfcott  abgerupfte  ^Peterftltc 
Zugegeben. 

««♦  »raune  Stoppe  mit  28eißfraut« 

35on  einem  Ärautäfopf  werben  bie  äußern  grünen  ©lätter 
unb  bie  großem  2)orfd)en  abgefdjnitten ,  ber  ftopf  in  ber 
9Ritte  geseilt  unb  in  ©afatoaffer  $albmei#  gefoefct.  3)ann 
tt>ir b  er  herausgenommen,  abgefüllt,  eta>a$  audgebrüeft,  unb 
fein  nubelartig  gefönitten,  in  einem  Äajirol,  naetybem  eine 
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mit  brei  Steifen  beflecfte  3»iebel  bajugetban,  mit  fo  tricl 
8leifd)brübe,  baß  ba*  tfraut  bebtcft  ift,  aufgefüllt,  unb 
ttollenbG  meid)  gefoebt.  hierauf  riebtet  man  fiebenbe  braune 
gleiföbrübe  über  geriete  ©ebnitten  ober  italbfletfcbHöftfen 
in  bie  ©uppenföüffel  an,  unb  legt  einen  ©d&öpftöffel  ifcaut 
binein. 

Der  Sßirfing  (JfobD  n>frb  gepufct,  fcon  ben  gribern 
!Dorfcben  befreit,  gett)afd)en,  in  ©afatraffer  balbtoeidb  gefönt, 
abgefüllt,  auSgebrücft  unb  fein  nubelarttg  gefönitten.  9tun 
toirb  {twi  Äo<$l6ffel  3J?ebl  in  fcier  «otb  »utter  »et$ 
geroflet,  bann  mit  fo  t>iel  gleffdjbrübe,  alt  nötbig  ifi  ben 
SBtrftng  leicht  ju  bebeefen,  aufgefüllt,  unb  biefer  t>otlenb0 
toeidb  gefodjt.  3n  ber  ©uppenfcbüffel  »erben  unterbefj  brei 
(Sigelb  mit  ein  toenig  SBaffer  wflopft,  geriete  Srobfönitten, 
33rat*  ober  2RarfflöfSdjen  ^ineinflelegt ,  bie  foebenbe  Suppe 
barüber  angerichtet,  unb  mit  SRuSfatnufj  befireut. 

G4»  aBttr$elfuj>pe. 

(Sine  gelbe  9tübe,  eine  balbe  roeife  9tübe,  ein  falber 
©etleriefopf,  eine  <ßafiinafe,  eine  *}3eterftlien»urael ,  ein 
balber  fleiner  ffoblfopf  (ffiirftng)  unb  et»a*  l*au<b  »erben, 
naebbem  fle  rein  gepult  unb  ge»afcben  ftnb,  fein  nubelartig 
gefebnitten,  unb  mit  einem  Schöpflöffel  fetter  gletfcbbrübe 
eine  ©tunbe  langfam  gebampft,  bann  mit  ber  geborigen 
?ßortion  gleiföbrülje  aufgefüllt,  unb  baS  ®an$e  noeb  eine 
©tunbe  gefönt,  »orauf  man  bie  ©uppe  über  gerötete  Srob* 
fönitten  anrietet. 

65.  £reb$fuppc* 

günfjebn  bid  }tt>anjig  ifrebfe  »erben  in  ©aljtoaflcr 
abgefoty,  bie  ©cb»eife  unb  ©(beeren,  »enn  fte  grojj  jinb, 
autgelftt,  baö  3nnere  bed  flörperS  berau6genommen,  bie 
®aüe  audgefebnitten ,  ba6  Uebrige  fammt  ben  Sdjalen  unb 
güfcen  mit  t>ier  bis  fedj*  abgezogenen  SWanbeln  unb  einem 
»fertelpfunb  Suttet  rec^t  fein  geflogen.  3>ie#  röfiet  man  in 
einem  ffafirol  mit  einem  ©tütfdjen  öutter  unb  einer  ganjen 
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3tt)tet>el  unter  beftönbigem  9lül)ren  bis  bie  99utter  fd;6tt  rot0 
ift  unb  mtfftetflt,  rüftrt  bann  jwei  Äodjloffel  9Re$l  barein, 
ld#t  cd  ein  tt>enig  anjie&en,  füllt  mit  guter  ftleifdjbrü&e  auf, 
roib  lägt  baS  ©anje  eine  Siertelftunbe  miteinanber  auffegen. 
Unterbefj  tt>erben  jwei  (Sigelb  mit  jwei  Stoffel  fuflem  9ia&m 
fcerflopft,  bie  Jtrebäbrulje  burdj  ein  6ieb  baretngegoffen,  bie 
Äreb$fd)tt>eife  unb  Speeren  baraufgelegt,  unb  bie  Suppe 
über  gebaute  (Schnitten  ober  Sutternotfen  angerichtet  imb  mit 
SWudfatnuf  gett>ürjt. 

oih  £e*erfpä6<f>enfuppe* 

Sin  f)aVb  ^Jfunb  feine  £alb$leber  wirb  abgetütet,  unb 
mit  einem  Medjernen  Wffel  auSgeföabt,  bamit  bad  übrige 
unb  häutige  tt>egfommt,  vorauf  fie  fein  gesiegt  unb  in  eine 
©ctyüflel  getfcan  wirb.  9hm  merben  mit  i$r  jwei  £anfa>oll 
geriebenes  SJrobmeljl,  jWei  ©er,  fcier  Sotlj  Offene  ©utter, 
ein  toenig  SftuGf  atnu  j* ,  ®al$  unb  feingewiegte  ^eterjilie 
gut  fccrrütjrt,  unb  ba$  ®anje  bann  eine  ©tunbe  fielen 
gelaffen.  hierauf  Wirb  e$  burd)  einen  groß  geisterten  6ei$er 
(epafcenmobel)  in  fodjenbe  gleifcfybrüöe  burdjgetrieben ,  wo 
fid)  nun  runbe  i?l6fjcj)en  büben,  welc&e,  nad&bem  ftc  ein 
paarmal  aufgefegt,  mit  ber  gleifdjbrülje  über  jwei  mit  etwa« 
SBaffer  tterflopfte  (Sigelb  in  bie  ©uppenföüffel  angerid&tet 
unb  mit  SWuäfatnufj  gewürjt  derben. 

3>iefe  ©uppe  wirb  ganj  wie  bie  fcor&ergefjenbe  bereitet, 
nur  bafi  man,  fltatt  fieber,  3J?i[$  nimmt,  unb  jwar  gewöhn* 
lid>  $tt>ei,  weld&e  man  auffd)neibet  unb  ausgabt. 

68.  Vuppt  »Ott  &al&*mttcl>tcitt  (5talb$brte$leitt)* 

3wei  btd  brei  9Rild}Icin  Werben  einigemal  in  lauwarmem 
SBaffet  gewafdfcen,  in  ©aljwaffer  abgefegt,  herauf  in  falteä 
SBaffer  gelegt,  abgetütet,  unb  fein  gewiegt,  bann  in  einem 
Äafirol  t>ier  2otf)  Sutter  «erraffen ,  barin  ein  tffftffel  feine 
3tt>tebel  unb  *ßeterftlie  gebampft,  unb  bie  2»il$lein  barein* 
get&an,  weld?c  mit  jwei  JPod^Iöffel  SWeljl  eingejWubt  unb  gut 
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toerrüfcrt  werben.  Wutt  Wirb  ba*  Oanje  mit  gleifdjbrütje 
jur  gehörigen  Dicfe  angerührt,  mit  ©alj  unb  9Jluöfatnufi 
gewürjt,  unb  nodj  einigemal  aufgefodfrt,  in$wifd}en  jwei 
(Eigelb  mit  etwa*  SBaffer  in  ber  ©uppenföüffel  t>enührt, 
gebaute  Schnitten  bareingetegt,  bie  Suppe  baräber  ange* 
richtet,  unb  mit  feingefdjnittenem  ©ctynitttaud)  befhreut.  — 
3n  biefe  ©uppe  Fönnen  audh  gfeifdfi*  ober  £irnflöfc$ett 
gegeben  werben. 

©»♦  $ttnfuppe« 

Sin  £aI6S6irn  Wirb  einige  3eit  in  SBaffer  gelegt,  bann 
rein  abgehäutet,  in  t>ler  ?oth  Sutter  etwa*  abgerofiet,  mit 
einem  ffo^föffel  SReht  eingeftäubt,  gut  abgerührt,  mit  fr&f> 
tiger  gfeifctybrühe  auf  gefußt,  unb  einigemal  aufgefodjt.  Untere 
bejj  werben  JWei  (Sibotter  mit  ein  wenig  äBaffer  gut  verrührt, 
bie  ©uppe  baraufgeföüttet ,  unb  foldje  bann  über  gebäre 
Schnitten  ober  Jflö&chen  angerichtet.  —  9?ad)  belieben  fann 
man  aucft  jWei  &a(M$irne  nehmen,  wo  bann  eine*,  na#* 
bem  e*  rein  abgehäutet  ifi,  in  ffiürfel  gefc&nitten ,  unb  t>or 
bem  anrichten  ber  Suppe  einigemal  bamit  aufgefod)t  wirb. 

Sin  große*  SKila  wirb  mit  einem  fc^arfen  Blcdjlöffel 
auögefdbabt,  bann  fein  gewiegt,  mit  einem  (Stoffel  fein* 
gefdbnittenen  3wiebeJn  in  fcier  ?oth  Cutter  eine  Sierteljiunbe 
gerofiet,  mit  einem  ffodjloffel  9Rehl  eingeftäubt,  mit  guter 
gleiföbrühe  aufgefüllt,  unb  einigemal  aufgefocfct*  9hm  »er* 
rührt  man  ftWei  Sibotter  gut  mit  ein  wenig  SBaffer,  unb 
giefjt  bie  ©uppe  batüber,  in  weldbe  man  gebatfene  93rob* 
Würfel  ober  gebäre  <&d)nittm  gibt,  unb  fte  bann  aufträgt. 

91«  SDutdEjgettiebcne  SDWgfuppe* 

SBenn  jwei  SRilae  auSgefcfcabt,  gewiegt,  in  t>ter  ?ott> 
Sutter  mit  etwa*  aerfctynittener  3wiebel  gerötet  unb  mit 
jwei  jfodjlöffel  SRehl  eingeftäubt  ftnb,  Werben  fte  in  einem 
SKocfer  fein  geflogen,  bann  bur*  ein  ©ieb  getrieben,  wieber 
in  ba*  Äaftrot  gebraut,  mit  gletföbrühe  jur  gehörigen 
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Suppen  fiufftgfcit  »crbünnt,  unb  jtt>ei  Sotfc  Suiter  barein- 
Stiegt.  9?un  $iet)t  man  bie  Suppe  öfter«  mit  bem  Schöpf* 
Iöffel  auf,  bi«  fie  Foc$enb  &ei$  ift,  wo  jte  bann  über  gebiete 
Schnitten  ober  au«  bem  Sc$malg  gebatfene  Srobwürfel  an* 
gerietet  wirb. 

$ef?o#ene  5talbflctfcf)fttp^c* 

Sin  $funb  roi)e«  ÄalbfWfd?  wirb  in  Heine  SBfirfel 
gefd)nitten,  unb  in  einem  Stafixol  mit  oier  ?ot(j  Sutter,  einem 
Sefleriefopf,  einer  gelben  9iübe  unb  einer  3wiebel,  unier 
fortwäljrenbem  3ugiefjen  fcon  gewöhnlicher  gleifdjbrütje,  ju* 
gebecft  langfam  n>ci#  unb  Wei#  gebämpff.  2)ann  Wirb  e« 
mit  jwei  Äocfyoffel  3Kc^l  eingejiiubt,  unb  Wenn  biej*  gut 
baruntergerüfert  ifl,  mit  Harer  gleiföbrütje  aufgefüllt,  eine 
Stunbe  langfam  gefönt,  ba«  gett  abgefd)5pft,  hierauf  ba« 
Steift  mit  einem  Seiner  Gerau« genommen,  in  einem  Dörfer 
fein  geflogen,  unb  wieber  jurütf  in  bie  Suppe  gebraut, 
vorauf  ledere  nebfi  allem  Stnbern  burd)  getrieben  Wirb.  Die 
Suppe  wirb  nun  nod)  einmal  auf  bem  geuer  mit  jWei  ?ott) 
Sutter  unter  immerwat)renbem  »ufjieben  mit  bem  Schopf* 
loffel  öeijj,  aber  nidjt  fodjenb  gemacht,  unb  bann  über 
gleifc&flöfjdjen,  au«  bem  Sdjmafj  gebacfene  SBrobWürfel  ober 
gebaute  Schnitten  angerichtet.  —  Seljr  gut  fdjmetft  fte, 
wenn  ein  Scfynfenbein  ober  SlbfdOe  fcon  Sd&tnfen  mitgefod&t 
derben. 

»3.  3fceb$ül>ncrfttwe* 

3wei  SRebljütjner  derben,  Wenn  fie  rein  gepufct  ftnb,  in 
einem  Äaßrol  ober  Siegel  mit  einem  fleinen  ©tücfc^en  95utter, 
einem  Stücfcfjen  Spetf,  einem  falben  gepufcten  SeHeriefopf, 
einer  gelben  9lübe,  $eterftlienwurael  unb  efner  3wiebef 
jugebecft  langfam  gelb  unb  weid)  gebünjlet,  worauf  fie 
herausgenommen,  unb  bie  aurütfgebliebene  Sauce  unb  ba« 
2Burjeltt>erf  mit  jwei  Jfocfcloffel  S)?et)l  eingeftöubt  werben. 
3fi  biefj  gut  untereinanbergerütjrt ,  fo  Wirb  mit  einigen 
Schöpflöffeln  gleiföbrfilje  aufgefüllt,  bie  5Rebt)üt)ner  nebfi  jwei 
©ewüranelfen,  ÜJluSfatblüte  unb  einem  «orbeerblatt  barefn* 
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gelegt,  biefl  alle«  nodj  eine  Galbe  ©iunbe  miteinanber  gefönt, 
bi*  bie  9teb$ü$ner  völlig  Weidj  ftnb,  bann  ledere  l)erau«ge> 
nominell,  unb  ba6  gett  abgefööpft.  3?un  wirb  ba*  gfeifö  abge* 
IM,  ba*  Srufifleifö  be*  einen  Sieben*  länglich  gefdjnitten, 
bad  übrige  gleiföige  im  STOörfer  fein  gefiofen,  triebet  in  bie 
Suppe  gebraut,  no#  eine  93iertelftunbe  barin  gefönt  unb 
bann  bamit  burebgetrieben ;  baS  Oeripp  Wirb  ebenfalls  fein 
geflogen,  mit  guter  gfeiföbrüfje  eine  ©tunbe  abgefoty,  burefc 
gegoren,  unb  mit  bem  burdjgetriebenen  gleiföpüree  vermengt, 
hierauf  Wirb  baS  ®an$e  lieber  auf*  geuer  genommen, 
mit  jwei  J?ot$  93utter  t>erfe&en,  unb  nun  mit  bera  Schopf* 
Ioffel  öftere  aufgewogen,  M  e*  &ei$  Ift,  bo#  fliegt  fo$t, 
tt>o  bie  ©uppe  bann  über  obige  ©Quitten  beö  93ruftfleifd)eö 
unb  au6  bem  ©djmalj  gebarfene  93robwürfel  angerichtet 
wirb.  —  Äann  man  eben  fo  gut  t>on  übriggebliebenen  9ieb* 
tjüfjnem  bereiten. 

*  4*  ®uppt  Don  $afanett,  <£*nepfeit,  Ärammet«*ögeln 

Unb  ücrd)CU. 

Diefe  ©Uppen  erleiben  ganj  biefelbe  Se&anblung  tt>ie 
bie  fcor§ergef)enbe. 

YS»  &ur$gef<f>lagene  #ül)ttcrfuppe  ofcet  eoupe  a  la 

Beine. 

3wet  junge,  balbgewadtfene  £ütjner  werben  gepufct,  rein 
geWafdjen,  unb  in  frifdjem  Sßaffer  auf«  geuer  gefefct,  wo 
fte,  et)e  fte  ju  fodjen  anfangen,  fauber  abgeräumt  tt>erben 
müffen.  £ier  Ia$t  man  biefelben  fo  lange,  bie  ftd)  fein 
©*aum  me^r  jeigt,  nimmt  fie  bann  fogleid?  f)erau3,  unb 
wafdjt  jte  abermals  rein  in  faltem  SBajfer.  9tun  tt>irb  ein 
SSiertelpfunb  9lei$  mit  g(eifd)brül)e  weid)  unb  $u  einem  bitfen 
93rei  gefoefct,  in  meinem  bie  jwei  £üt)ner  von  Sinfang  an 
mitfoefcen  müffen  bis  fte  weieb  fmb,  wo  man  fie  DerauSnimmt. 
hierauf  wirb  baS  gleifd)  abgefdjnitten,  fein  gewiegt,  bann 
mit  fcier  bis  fedjd  fügen  SRanbeln  unb  fecb*  Ijartgefod&ten 
(Eigelb  in  einem  ÜRörfer  fein  geftofjen,  ^ausgenommen,  mit 
gleif$brüt)e  fcerbünnt,  unb  ju  bem  9teiS  flegeben,  worauf 
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foldje*  burd&gefrieben,  baS  £>urcf)fletriebeiie  jut  geborgen 
Suppenflüffigfeit  Derbfinnt,  unb  fobann  ba«  (Banje  in  bem 
Äafirol  roieber  auf'0  ftewer  fleftfct  tt>ifb,  intern  man  gttef 
Sothfflutter  bajugibt.  3ft  bie  Suppe  wä&renb  öfterem  »uf* 
ätefjen  mit  bem  Schöpflöffel  heiß  geworben,  fo  wirb  fte  über 
#ühnerflöfrhen  ober  au«  bem  Schmalj  gebacfene*  Crob 
angerichtet 

70.  «tippe  mit  ©an*iu«g* 

Slüflel,  Süße  unb  £al$  einer  jungen  ©anS  werben  in 
halbfutgerfange  Stüde  jerhauen,  Seber  unb  Stagen  Hein 
jerfchnitten ,  unb  bieg  jufammen  in  gleifchbrülje  mit  einer 
mit  brei  Steifen  befiecften  3wiebel,  einem  Straußen  Xtymian 
unb  einer  falben  Jfnoblauchjelje  ganj  weich  gefotten.  9?un  wirb 
Sßirfing  ober  Sßeifjfraut  jerfchnitten  unb  mit  bem  ©anSjung 
völlig  weich  gefocht,  unterbefi  ein  Kochlöffel  SJiebi  in  jwei 
?ot&  Sutter  noeif  geröpet,  mit  bem  Äbfub  glatt  angerührt, 
biefer  ju  Dbigem  gegeben,  bie  Suppe  noch  einigemal  auf* 
geFodjt,  unb  fobann  über  gebaute  Schnitten  angerichtet.  — 
Stach  SBelieben  fann  man  in  ber  Suppenfchüffel  vor  bem 
Anrichten  einige  Sigelb  mit  Sßaffer  fcerflopfen. 

77.  %am*  fc*in>frötcnfuppe* 

din  noch  mit  ber^aut  fcerfeljener  fcfjöner,  rein  gepufcfer 
ÄalbSfopf  toirb  auögebeint  (ffr.  1721),  in  fWfd)em  2Baffer 
auf's  geuer  gefegt,  unb  nur  fo  lange  gefocht,  MG  er  abge* 
fdjäumt  ift  unb  feine  Unreinigfeit  mehr  aufzeigt.  9?un 
Wirb  er  berauögenommen,  in  faltem  SBaffer  gewafchen,  %\tx* 
auf  in  gleifchbrfilje  halbweich  gefocht,  bann  auf  ein  S3re(t 
genommen ,  unb  bie  bicfen  fleifchigen  Steile,  ieboch  nicht  ju 
genau,  auögefchnitten  unb  bei  Seite  gelegt,  worauf  man  bie 
ganje  £aut  in  fingerbreite,  fcierecfige  Stütfd)en  fchneibet. 
Unterbefj  Wirb  ein  Studien  S3utter  *on  ungefähr  fedp$  ?oth 
in  einem  Äajtrol  jerlaffen,  unb  barin  ein  falber  gepufcter 
SeUeriefopf,  }Wef  $eterfilienwurjeln,  eine  halbe  gelbe  Hübe, 
eine  Kartoffel,  eine  halbe  ißajHnafe,  ein  Stücf  Saud),  Jtoei 
Sträußen  Zimten,  ein  Lorbeerblatt  unb  brei  Steifen  gelb 
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aber  niflt  braun  gebftmpft.  hierauf  tt>trb  mit  ber  gleif< 
brühe,  worin  ber  Äopf  gefönt  würbe,  aufgefüttt,  unb  b 
©an je  eine  gute  ©tunbe  bamit  gefoflt,  bis  bie  SBurje 
Wetfl  ftnb.  Die  93tü&e  wirb  nun  abgefeilt,  baS  SBurj 
Werf  jurüd gelaffen ,  unb  erfiere  wieber  auf 3  geuer  gefei 
naflbem  jm>or  bie  obenbemerften  fciereefigen  £autfiücffl 
bareingelegt  würben,  Welche  bann  jugeberft  langfam  t)oBen 
tretet  gefönt,  mit  bem  ©flaumlöffel  herausgenommen, 
bie  ©uppenfflüffel  gelegt,  unb  jugebeeft  warm  geftettt  werbt 
SBä&renb  j>cr  3ejt  {„  e{nem  Xopf  gwei  (gßtöffef  $R< 

mit  faltem  SBaffer  glatt  angerührt,  ein  ©tücfflen  ©utter  barei 
gethan,  biefeS  mit  einem  ©flöpflöffel  t>otl  »on  ber  foflent 
-    Äopfbrühe  aufgefüllt  unb  gut  tterrührt,  unb  bann  in 
foflenbe,  abgefettete  jfopfbrübe  gegoffen,  in  welche  nofl  e 
halbe  glaftte  9tyeintoeto ,  ein  ®laS  9Kabera,  ber  Saft  t 
jwei  Drangen  unb  einer  falben  ßitrone ,  eine  SRefferfp 
fpaniffler  Pfeffer  unb  etwas  WuSfatnufj  fommt.  Die  ©u* 
Wirb  öfter«  mit  bem  ©flöpftöffel  aufgewogen,  unb  Wenn 
foflenb       ifi,  über  bie  »fereeftgen  ©tücfflen  in  bie  ©uppe 
fflüffel  angerichtet.  3ugleifl  n>irb  »on  t)ier  Stern  ein  fef 
9?ührei  (9?r.  790)  gemaflt,  woraus  man  f  leine  Älfifjfl 
formt,  in  bie  ©uppe  legt,  unb  biefe  bann  gleifl  auftragt. 
Dtefe  Suppe  faun  jwei  bis  brei  Sage  öor  bem  (Bebrai 
berettet  werben;  fte  »erträgt  fogar  baS  SSerfflicfen,  Weil 
nafl  i|rem  (Srfalten  gefüllt  ift. 

©ebaefene  <£tbf*nfttj>pc* 

(Sin  ©floppen  5Jiilfl,  jwei  ?oth  93utter  unb  ein  Wei 
©ala  wirb  in  einer  Pfanne  auf's  geuer  gefegt,  unb  we 
eS  foflt,  aflt  Soth  feines  SWehl  bareingerührt,  WelfleS 
einem  leiflten  SBranbteig  (9?r.  H93)  gut  »erarbeitet  wi 
Siefen  $eig  nimmt  man  in  eine  ©flüffel,  unb  rührt,  we 
er  etwas  erfaltet  ift,  brei  bis  fünf  (Sier  barein.  9?un  w 
er  in  eint  Sacffprifre,  welfle  mit  einem  engen  SRohr  t>erfe^ 
ift,  eingefüllt,  wahrenb  biefer  ßdt  ©flmalj  auf'S  gel 
gefefct,  bie  ©prifce  bann  auf  bie  Satfpfanne  gebraflt,  u 
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mit  bem  ©töfSet  fo  nad)gebrutft,  bafi  fid^  ber  Xtiq  in  ber 
@röfe  »ott  (Srbfen  au*  bem  9?o^r  fd&iebt,  toelche  man  fönett 
mit  bem  SWeffcr  abföneibet,  fo  ba£  fte  gleich  in'«  heifie 
Schmal^  fallen,  toorauS  fte  gelb  gebacfen  unb  bann  mit 
bem  Schaumlöffel  ßerauögenommen  tocrben.  Sluf  biefe  SBeife 
totrb  fortgefahren,  bis  ber  3^et'ö  ju  (Snbe  [ß.  Sollte  feine 
Sacffprifre  fcorbanben  fein,  fo  bebiene  man  ftch  eine«  gtemltc^ 
grofilöcherigen  (Schaumlöffels  ober  engen  SpafcenmobeW,  burch 
»eldjen  ber  $eig  mit  £ulfe  eines  jfochloffeld  in'*  ^eife 
Scbmala  getrieben  tt>irb.  hierüber  ttrirb  nun  gute  braune 
fo^enbe  gleifchbrühe  gegoffen ,  bann  bie  Suppe,  mit  Wut* 
fataufc  getoürjt  unb  mit  feingefchnittenem  Schnittlauch  be* 
fireut,  fogleich  ju  £if#  gegeben. 

19.   Söcrfjcr^  ober  ©Itofuppe* 

©in  alteS,  rein  gepufcteS  $u&n,  in  »ier  Steife  jerfönitten, 
sier  ißfunb  ebenfall«  in  t)ier  Stütfe  geseilte*  Dchfenfleifch, 
einige  fleifcbtge,  verhauene  Scbtnfen*  unb  Äalböfnoc^en  unb 
fonfHge  »bfätle  fcon  ftleifch  ober  frifchem,  ungebei|ten  SBtlb 
toerben  faubcr  gettmfdjen,  in  frtfc^em  SBaffer  auf*  fteuer 
gefefct,  unb  bann  genau  beobachtet,  bamit  jur  gehörigen  3eit 
rein  abgefcbäumt  toerbe.  hierauf  toirb  eine  gelbe  Stube,  ein 
halber  SeHeriefopf,  ein  Lorbeerblatt,  ein  93tattd)en  2Ru3fat* 
blute,  ein  halb  *Pfunb  rein  getoafd&ener  Siefs,  unb  Sar$ 
bareingethan ,  unb  fo  lajjt  man  ba$  Oanje  ^ugebecft  lang* 
fam  brei  btä  fcier  Stunben  fodjen,  n>o  bann  ba$  gett  rein 
abgenommen,  unb  bie  33rül)e  burch  ein  feines  £aarfteb 
gegoffen  tt>irb,  baS  Uebrige  bleibt  alle*  $urücf.  —  2)iefe 
fräftige  Suppe  tt>irb  bei  Sailen,  Slbenbgefellfchaften ,  auch 
jum  grühfiürf  ober  Souper  in  Waffen  ober  33e<bern  feroirt. 

b.  ©u^^en  mit  Älflflctyen  unb  anbem 

eingelegtem 

SBorbemetfnngen.   S3on  aUen  Älöf^en  muffen  ein  ober  gtoei 
6täcf  jnr  tyxoht  in  bie  gleiföBtüfje  eingefefrt  werben,  mn  gn  fe^en, 

9Uc*l,  Sinbau«  So$t>u$.  Ht  Slufl.  3 
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ob  uc  ni$t  gn  leiät  ober  g«  fcf*  ftnb.  3ft  He  Waffe  gn  feft,  fo  tarn 
mit  einem  (Si  unb  etwa«  SJutter,  iß  fte  ga  leicht,  mit  etwa«  iörobmeljl 
ober  fonftigem  feinen  SWefyl  nachgeholfen  werben. 

2lm  gleichförmigen  weiten  bie  flicken,  trenn  eine«  na$  bem 
anbern  geformt  onf  eine  flache  platte  gelegt  wirb,  unb 

man  bann  alfe  auf  einmal,  mit  «nachhülfe  eine«  €($o>fIoffel«  Reifer 
8leif*brfi^e,  in  bie  fo«enbe  @nwe  giftfrei  lagt. 

ffiirb  bei  ben  €uwen  mit  StUfätn  auf  eine  reine  Srfilje  gefe^en, 
fo  werben  festere  in  leicht  gefallene«  fochenbe«  SEBaffer  eingefe$r,  nach 
SSorfdjrift  abgefegt,  unb  hierauf  mit  bem  @chanmlöjfel  in  bie  fcr)cn 
guoor  in  bie  @uM>enfchüffel  angerichtete  Sletföbrüfje  gelegt. 

ho,  &uppt  mit  abgetrockneten  ©robflöfjdjett* 

$>rei  bis  üier  gefinge,  abgeriebene  tfreugerbrobe  Serben 
in  falte«  Sßaffer  gelegt,  unb  nadfr  furger  3eit  wieber  fep 
auägebrütft,  hierauf  fed&6  ?oth  ©utter  in  einer  Pfanne  ger* 
laffen,  unb  ba$  Srob  barin  abgetrotfnet,  biä  e$  ftd)  in  einem 
Sailen  von  ber  Pfanne  lo$t  5  bann  wirb  e$  in  eine  ©cfcüffel 
genommen,  unb  nad?  einigem  (Srfalten  fünf  M  fc$6  Sier, 
Saig  unb  SBuöfatnug  bareingerüfjrt ,  worauf  in  fod&enbe 
8leifd)brül)e  mit  bem  Sfjlöffel  JHöfjcfcen  batjon  eingefefrt  Werben, 
weld&e  man,  wenn  fte  eine  Siertelßunbe  gefönt  haben,  mit  ber 
gleifdjbrühe  in  bie  ©uppenföüffel  anrietet  -  JDiefe  Älo^en 
werben  aud)  gern  gut  £älfte  au$  heijjem  ©d)malg  gelb  ge* 
baefen,  unb  alöbann  erfi  in  ber  gfeiföbrühe  aufgelöst 

Hl.  flippt  mit  <3eigen!l0#4ett» 

9?ier  gefirige  j?reugergeigen  ober  9Wutfd)eln  Werben 
gerieben,  mit  fed&S  @iern,  einem  SBiertelpfunb  gerlaffener 
Sutter,  Saig  unb  SWutfatnufj  burdhgerü&rt ,  unb  fo  eine 
Stunbe  fielen  gelaffen,  bann  fo  lange  nod)  gerührt,  bi$  bie 
SWaffe  leidet  unb  flaumig  au6fteht;  if*  ba*  ®eigenme$l  fdjon 
längere  Hdt  gerieben,  unb  trotfen,  fo  wirb  eS  mit  gwei  bW 
brei  (Sfiloffel  Wid)  angefeuchtet,  untereinanber  gemengt  unb 
eine  ©tunbe  flehen  gelaffen.  £ernad)  Werben  mit  einem  (§fj< 
löffei  JHofkhen  in  Fod^enbe  gleiföbrühe  gefefct,  biefe  eine  halbe 
aJierteljiunbe  barin  gefod&t,  bann  angerichtet  unb  mit  3Ru** 
fatnujj  gewürgt  aufgetragen» 
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&xxppc  mit  öeBacfencn  ®eigenH6ftöen* 

2)iefe  JWöfjdjen  ftnb  ganj  bie  nämlichen  wie  bie  toorbe* 
fd&riebenen  ,  nur  wirb  bloS  ^afb  fo  t>fet  Sutter  genommen. 
6fe  Werben  bann  au$  Reifem  Sd&mafj  gelb  gebatfen,  unb 
julefct  in  gfeiftfbrftbe  eine  SBiertelflunbe  aufgefoty. 

93.    <Stt^c  mit  ^cbmarotfenHotlcbcin 

©e$«  (Stoffel  a»e6l  n>irb  in  einer  Pfanne  mit  einem 
fdjwad&en  ©poppen  2Rilcb  glatt  angerührt,  bann  fcier  $otb 
Butter  nebfi  ©alj  unb  9Ku$fatnu£  bajugetban,  weldje*  man 
unter  fortwa&renbem  Stübren  auf  bem  geuer  bicffoc^en  ttft 
fyxnati)  Wirb  ber  £eig  in  eine  ©djflffel  genommen,  Wenn  er 
ein  wenig  erfaltet  ift  t>fer  ©er  bareingerübrt ,  unb  f)kwn 
mittelfl  eine«  @f  töffeW  länglid)  geformte  Älof ct^en  in  ftebenbe 
gleiföbrübe  eingefefct  unb  einige  «Minuten  barin  gefönt, 
worauf  bie  ©uppe  angerichtet,  mit  9Ru6fatnuj5  gewürjt  unb 
feinem  ©djnittlaucty  befireut  wirb. 

84*  ©rcmefloftöett* 

©edj£  Sfjföffel  SDfebf  Wirb  in  einer  Pfanne  mit  einem 
guten  falben  ©djoppen  3»tfc$  glatt  angerührt,  bann  fe$$  ?otb 
Sutter,  eine  2Äeffcrfpt&e  ©als,  ein  balber  Kaffeelöffel  3urfer 
unb  $wei  @ier  bajugegeben,  unb  bieg  auf  bem  geuer  ju  einem 
birflidjen  Xcxq  abgerührt,  Welmen  man  in  eine  ©Rüffel 
berauämmmt,  nad)  einigem  Srfalten  nod)  brei  (Sier  barein.* 
rüfjrt,  unb  nun  Heine  iflöfjd&en  ba&on  abpickt  unb  in  bie 
ftebenbe  gfeifcfcbrübe  einlegt,  ober  bie  9)faf[e  burd)  einen 
©pafcenmobel  bareintreibt.  Jrjier  werben  bie  Älofjdjen  einige 
SWinuten  gefodjt,  aläbann  mit  bem  ©djaumlöffel  bebutfam 
berauben ommen,  in  bie  mit  Reifet  gfeifd)brül)e  angefüllte 
©uppenfcfcüffel  gelegt,  unb  mit  SJtuSfatnufj  gewürjt  ju  Sifdj 
gegeben. 

Qxxppi  mit  ®d&tt>cmmHöfJd>etu 
SSier  8otb  SWebl  Wirb  mit  einem  @djo}tyen  8»»$  gratt 
angerührt,  bann  t>ier  £otb  Sutter,  jwei  ©er,  ein  (Stoffel 
3urfer  unb  eine  SReffafM*  ©alj  bareingetban.   ©o  laßt 
man  ba$  ®anje  auf  bem  geuer  unter  fortwäbrenbem  Mf)xm 

3* 
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auffochcn,  worauf  e$  in  eine  Sd)üffel  geleert,  unb  Wenn  cd 
erfaltet  ifi,  gwei  Sigelb  unb  ber  flctfe  Schnee  son  jwei  (Siweifj 
bareingerührt  Wirb.  sJfun  werben  batton  längliche  ßlo^en 
in  bie  $ur  Suppe  befiimmte  braune  fodjenbe  gleifchbrülje 
gelegt,  wo  fte  in  fünf  SWinuten  fertig  fmb,  unb  fobann  mit 
bem  Schöpflöffel  behutfam  angerichtet.  9Ran  muß  fte  fo* 
gteic^  effen. 

86,  ®uppt  mit  »uttetfloftöctn 

Sin  SSiertelpfunb  SJutter  tt)irb  lei^t  gerührt,  worauf 
nach  unb  na$  fünf  gier ,  jwölf  «oth  feine*  ÜRefrl ,  Salj, 
äRuSfatnujj  unb  feiner  Schnittlauch  bareinfommen.  Sofort 
werben  nun  einige  $robef(6fkhen  in  g(eifchbrü&e  eingefefct, 
um  ju  fehen,  ob  bie  «Waffe  nicht  ju  fefl  ober  ju  leicht  ift. 
2)ann  Iftf t  man  ba$  (Sanje  eine  Stunbe  ftchen,  fUcfct  hernach 
bie  übrigen  Klößchen  ab,  unb  fefct  fte  in  fodfcenbe  gleifdjbrü&e 
ein.  9?ad)  einer  halben  SBiertelftunbe  ftnb  fte  burchgefocht,  unb 
werben  mit  einem  Schaumlöffel  in  bie  jwot  burch'3  Sieb 
in  bie  Suppenfchüffel  angerichtete  gleifchbrühe  gegeben. 

8**  «topfte  mit  jöuttcrflöfldEjett  auf  anbere  «rt* 

9»an  rührt  einen  Pierling  Sutter  fdjaumig  ab,  unb 
fdblägt  bann  fcier  ©er  eines  nach  bem  anbern  baran.  Dief 
Wirb  nun  jufammen  gut  abgerührt,  Salj,  SHuSfatnufj  unb 
fo  siel  h<Ub  Semmel  *  halb  weified  9J?ehl  barangerührt  att 
ju  einem  nicht  au  feften  Xeig  erforberlich  ifi,  unb  legerer 
fobann  eine  halbe  Stunbe  flehen  gelaffen,  worauf  man  Heine 
Älößchen  baoon  formt,  unb  bie  Suppe  wie  vorige  6eenbet. 

88,  Qtoppt  mit  @rie*fto#*etu 

3n  einen  Schoden  fothenbe  SKilch  fommen  fünf  ?oth 
SButter,  ein  fleiner  Kaffeelöffel  3urfer  unb  ein  Wenig  Salj, 
worein  bann  fed)$  (Sjjlöffel  @rie$  gegoffen  unb  fo  lange  auf 
bem  geuer  fortwährenb  abgerührt  werben,  biä  ftd)  ber  ®rte$ 
a(6  ein  birfer  £eig  fcon  ber  Pfanne  löst,  hierauf  wirb  er 
in  eine  irbene  Schüffei  gebraut,  wenn  er  eiwad  erfaltet 
ift  fünf  (Sier  bareingerührt,  unb  ba$  Oanje  eine  halbe 
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©hrnbe  fielen  gelaffen,  Wo  bann  Itlofj dben  bafcon  abgefiod&en 
unb  in  focfcenbe  gleifd&brüfce  eingelegt  »erben.  9?ac$  tuertef* 
fiünbigem  Stoßen  richtet  man  bie  6u>>pe  an,  beftreut  fie 
mit  feinem  ©äniWaurt,  unb  gibt  fte  mit  Wu6fatnujj  gewürzt 
Sifdj.  —  3»an  fann  aud)  bie  Raffte  ber  Älöfjdjen  au* 
Reifem  ©d&malj  bacfen. 

89*  <&nppt  mit  2&arffl6#c$en* 

Drei  neugebacfene  Semmeln  werben  am  SReibeifen  aK 
gerieben  ober  abgefdjält,  unb  bad  SBeicfcc  in  ganj  Heine 
SBürfel  gefd&nitten  ober  gewiegt,  guglei*  wirb  »Ott  einem 
3?iertelpfunb  D^fenmarf  bie  eine  #älfte  fein  gewiegt  unb  ju 
bem  ©rob  getyan,  bie  anbcrc  aerlaffen  unb  burd)  einen  feinen 
35urd?fd)lag  über  bad  93rob  gegoffen.  5>ie£  alles  fcerrü&rt 
man  nun  gut  mit  fe<$$  (Siern,  ©alj  unb  SKuöfatnufj,  unb 
laßt  e3  nodj  eine  ©tunbe  fte&en,  worauf  in  fod&enbeS  ©alb 
SBaffer  Ijalb  8leifd)brübe  runbe  l?löjjd)en  emgefefct  werben, 
Welche  man  eine  feilte  l)albe  ©tunbe  fodjen  läfjt,  bann  mit 
einem-  6d)aumlöffel  fcrauöfjebt,  in  bie  ©uwenföüffel  legt, 
fod&enbe  weife  ober  braune  Sleifd)brü&e  burdj'd  ©ieb  bar* 
über  anrietet,  unb  baS  ®an$e  mit  SWuäfainufj  würjt. 

90*  <2>uppt  mit  geladenen  affarfflöftäen* 

@3  werben  bie  in  voriger  SRummer  befdjriebenen  Stlöp 
djen  bereitet,  foldje  jebodb,  ftatt  in  gleifdjbrülje  gefönt,  aud 
Reifem  ©d&malj  gelb  gebarten,  barauf  in  bie  2Bur$elfuM>e 
9?r.  64  gelegt,  eine  Siertelftunbe  barin  gefod&t,  mit  WuS* 
fatnufl  gewürzt  unb  angerichtet 

91«  <&uppt  mit  #albfletf<l>fld##ett* 

(Sin  $funb  ffalbfleif$  fcom  ©d&lägel  wirb  abgetütet, 
gut  geflopft  unb  fein  geljatft,  bann  eine  Semmel  abgerieben 
unb  in  SRildj  eingeweiht,  ferner  ein  SJiertefyfunb  3?ierenfett 
fein  gesiegt,  unb  biefed  mit  bem  auSgebrötften  8rob,  brei 
öiern,  brei  «Löffel  StUft  einem  Salben  ©d^en  SBaffer, 
©alj,  3Wu*fatnuf  unb  etwa*  feingewiegter  3itronenfdjale 
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unter  baö  gleifch  gerührt.  8u$  biefer  SWaffc  Werben  Äßfföen 
geformt  #  Welche  man  in  Fochenbe*  ©alj  waffer  ober  gieifcfc 
brühe  einlegt  ^  unb  fobalb  fte  aufzeigen  herausnimmt  unb 
in  folgenbe  angerichtete  Suppe  gibt:  3n  einem  Äafirol 
Werben  fed)$  Sott)  SSutter  jerlaffen,  unb  barin  ein  Sfilöffel 
feinge  wiegte  3tt)iebei  unb  *ßeterftlie  gebämpft,  barein  gibt 
man  brei  ßfloffel  SKebt,  Welche*  bann  mit  gleifchbrühe  ab* 
gerührt,  aufgefüllt  unb  aufgefocfyt  wirb.  9?un  »erben  jWei 
bi*  brei  ©tgelb  in  ber  ©uppenfchüjfel  mit  etwa*  SBaffer 
abgerührt,  bie  Suppe  burch  ein  Sieb  barüber  angerichtet, 
bie  gleifchflöfichen  bareingelegt,  mit  2Ö?u$fatnuf  gewürzt  unb 
aufgetragen.  —  9Ran  fann  auch  £alb$euter  unb  £alb$* 
milchlein,  welche  jeboch  $ut>or  »eich  abgefocht  fein  müffen, 
fein  gchacft  unter  bie  Älöfrhenmaffe  mengen. 

Ofc*  (Suppe  mit  gewöhnlichen  $lcif<h*lojtöctt* 

(Sin  5ßfunb  jfalbfleifd?  »om  Schlägel  ober  ein  tßfunb 
JRinbfleifch  t)om  untern  Stoßen  wirb  gut  geflopft,  oon  aßen 
Rauten  befreit,  unb  mit  einer  fleinen  3*wbel,  einer  3itronen* 
fchale  unb  einem  S3ierte(pfunb  Dchfenmarf  ober  9iierenfett 
fein  gehacft,  unter beg  in'er  altgebacfene,  feingefchnittene 
Äreujcrbrobe  in  9)iüch  gedeicht,  nach  ^länglichem  2)urch* 
»eichen  fefl  auSgebrütft,  unb  ju  bem  getieften  gleifdj 
gethan  unb  mit  biefem  noch  fein  gewiegt.  9iun  Wirb  bie 
Stoffe  in  eine  Schüffei  genommen,  Safj,  9Hu*fatnufj  unb 
nach  Sebarf  noch  SWilch  bajugegeben,  unb  bad  Oanje  gut 
abgerührt,  worauf  man  in  fiebenbe  gleifchbrüfje  £lo$chen 
baoon  einfefct,  biefe  auf  fchwachem  geuer  eine  Viertel* 
ftunbe  focht,  bann  anrichtet,  unb  mit  üJluöfatnuf  beftreut 
aufträgt. 

93»  fcttppe  mit  $ül)ncrflcif*fIof^cn» 

£ieju  nehme  man  eine  auGgewadjfene  £enne,  fchneibe 
bie  »ruft  ber  Sänge  nach  »on  ben  Änochen  lotf ,  befreie  fte 
von  aller  #aut,  unb  lofe  alle«  gfeifch  fcom  Oerippe  ab. 
2>a$  gleifch  toirb  nun  geflopft,  fein  verwiegt,  unb  im 
SStorfer  mit  jwei  (Siern  unb  jWei  «oth  33utter  fein  geflogen, 


Digitized  by  Google 


@uppen.  39 

aUbann  }tt>et  abgefdjälte  Semmeln  in'SRild)  eüt^ert>t idbt, 
frernacb  feji  auäqebrütft,  in  »{er  £ot&  öutter  abgebärapft, 
im  gier,  jtt>ei  (Sßloffel  SM*,  ©als  unb  SRuafatnufi  bajiu 
genommen,  unb  mit  bem  geflogenen  £üf)nerfleif$  abgerührt. 
Sun  »erben  ba*>on  Älo^en  in  fo^enbeS  ©aljtoaffer  ein* 
gelegt,  fobalb  fte  in  bie  £6&e  fommen  biefe  j>erau*genommen, 
unb  in  bie  in  9lt.  91  betriebene  ©uppe  gelegt 

94*  Stoppe  mit  &lö£<f»en  son  gebratenem  #ülwor* 

fteifd[>* 

Son  itoft  lei#t  gebratenen  jungen  £ül)nern  tt>irb  ba3 
gleifd)  abgefdjnitten,  bat»on  bie  £aut  abgenommen,  unb  ba3 
gleifdb  bann  in  fleine  ©tücfe  geteilt,  toelcfce  im  Worfer  mit 
einem  @i  unb  jtt>ei  ?otö  Sutter  fein  geflofen  unb  fobann 
nod)  feiner  gettnegt  ti>erben.  SWun  tt>irt>  für  einen  Äreujer 
abgefcbälteS  SJrob  in  SKilci)  gelegt,  foldjeö ,  toenn  eS  ganj 
tun 
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in  eine  ©Rüffel  gebrad&t,  unb  ba*  ©anje  mit  $to>ei  (Siern, 
©alj  unb  SiuSf  atnu£  gut  burd&gerübrt,  vorauf  fleine  Älo^en 
in  bie  in  dir.  91  betriebene  ©uppe  eingelegt  »erben,  toeldje 
man,  fobalb  fte  in  bie  £6$e  fommen,  herausnimmt  unb  in 
bie  ©uppenfd&üfiel  gibt  3>fe  ©uppe  toirb  über  jtoei  mit 
2Baffer  fcerflopfte  (Sigelb  gegoffen,  unb  bann  burdfc  ein  ©ieb 
über  bie  Jtlöfföen  angerichtet.  —  £at  man  tlebriggebliebene* 
t>on  £üljnern,  fo  tt>irb  folcbe*  auögebeint  unb  baju  fcertoenbet. 

SUmerfong.  «He  biefe gleifäflofd&en  tnerben  *iel  feiner,  toenn 
bie  jum  (Sinfefre*  fertige  3Naffe  bur<$  ein  toeftee  ©ieb  getrieben,  unb 
bann  erj*  eingefefct  toirb. 

95»  «uppe  mit  ^af*eeflö#*en» 

83on  übriggebliebenem  Kalbsbraten  ober  anberm  fetten, 
gefönten,  falten  Äalbfietfd)  ungefS&r  ein  $funb  gesiegt, 
jroei  abgefeilte  ©emmein  in  SBaffer  eingereicht,  unb  ein 
(Süffel  feingetnittene  3tt>tcl>el  unb  !ßeierfilie  in  fcter  Sot& 
Sutter  aebämpft,  tt>oju  nun  ba«  feji  audgebrüefte  93rob 
fommt ,  ba*  barin  abgetroefnet  tt>irb.  hierauf  tonrb  bief  in 
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eine  ©djüffel  getfan,  unb  mit  bem  $feifd&,  @alj/  SKutfot* 
nufj,  etwa6  femgewiegter  3^^ne  unb  vier  Giern  gut  ju* 
fammen  abgerührt.  33on  tiefer  SWaffe  werben  bann  längliche  ' 
ftloMen  in  Kare,  fotfenbe  gleifdjbrü&e  eingebt,  fol*e, 
nad)bem  fte  fünf  SRinuten  gefönt  baten,  angerichtet  unb  mit 
feinem  Sdjnittlaud)  beftreut  aufgetragen»  —  Statt  e$  in 
SBaffer  einjuweid&en,  fann  man  ba$  Srob  eben  fo  gut  reiben. 
3n>iebel  unb  $etcrfUie  wirb  bann  in  fedj«  Sotft  ©utter 
abgebämpft,  unb  ba$  93rob  ni<$t  baju  gegeben. 

OB.  ©ebaefene  %ltiSd>mpfätn. 

(Sin  ©tüd  übriggebliebener  guter  ©raten  Wirb  mit 
einigen  G&ampignon*  unb  ^eterfUie  fein  ge^aeft ,  bann 
ein  paar  (Sigelb  unb  ein  Wenig  eingeweihte  unb  aut* 
gebrürfte  ©emmel  bajugetljan,  unb  folc$e$  nadj  £in$u* 
fügung  fcon  etwad  9Ru$fatblfite  gut  miteinanber  vermengt. 
9Jun  jireut  man  feine  ©emmelbröfeln  auf  ein  ©rett,  gibt 
obige  £afd)ee  barauf,  waljt  e$  Heinftngerbitf  au«,  unb 
fttcfct  fobann  mit  einem  Fleinen  2lu$fxed)er  Ärapftöen  au«. 
3)iefe  Werben  in  beifjem  ©cfcmaM  Ii  4 1  braun  gebaefen,  al$* 
bann  braune  ober  gew5$nlicl?e  gleiföbrü&e  barübergegoffen, 
unb  bie  ©uppe  fofort  mit  ©<j&nittfauc$  beftreut  aufgetragen. 

»»♦  «uppe  mit  »rärfloftöen* 

ein  halb  s43funb  Statt*  ober  5Rinb$brät  wirb  mit  einem 
2lnrid)tl6ffel  reinem  8lbfct)öpffett  ober  in  (Srmanglung  beffen 
mit  tner  ?otlj  Eifern  gett  gut  abgerührt,  herauf  etwaö 
3Jlil<S),  jwei  Sigelb  unb  jwei  £anb&oH  ©emmelme&l  gut 
bamit  burd&gerü&rt,  unb  ba$  ®an$e  eine  3citlang  flehen 
gelaffen.  2)ann  werben  ^ieoon  £löfjd)en  in  fodjenbe  gleifcfc 
brülje  eingefefct,  biefe  eine  Keine  SSiertelfiunbe  auf  bem  geuer 
gelaffen,  wo  fte  jebod)  nid)t  fodjen  bürfen,  unb  bie  ©uppe 
nun  angerichtet  unb  mit  SRuöfatnufc  gewürzt. 

08.  (Suppe  mit  älo##ctt  t)on  ÄalWmit^Iein 

($*al*«&ttceicin)* 

3wei  fd&öne  ffalbSmild&lein  werben  einigemal  in  lauem 
SBaffer  gewafdjen  unb  bann  barin  liegen  gelaffen,  bamit  ba$ 
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8lut  fid)  $erauöjie$e,  hierauf  in  fo*enber  $leif<hbrfihe  ober 
©aljwaffer  fernig  tx^etd^  abgefotten,  bann  in  falte*  SBaffer 
gelegt,  abge  Wütet,  unb  fein  »erliegt.  Unterbef  wirb  für 
jwei  jfteujer  abgemalte*  33rob  in  9Rilcf>  gelegt,  folcfce«,  wenn 
e6  ganj  burdj gemeint  ift,  feft  auägebrutf t,  in  vier  iotf)  Sutter 
abgetrocfnet  unb  ju  bem  SSerwiegten  getyan,  hernach  Mt$ 
nebfi  trier  Giern,  ©ala  unb  3Ru«atnu0  gut  burchgerfihrt, 
unb  bafcon  in  fod&enbe  gleifchbrü&e  Heine  Slbfätn  eingefefct, 
biefe  eine  halbe  93iertelfiunbe  gefod)t,  bann  angerichtet  unb 
mit  SWuöfatnujj  gewürjt,  ober  in  bie  Suppe  9?r.  68  gelegt. 

3tnmerfttng.  9Me  biefe  Älofae»  »on  gleifäfcerf  toerbe« 
leistet ,  toenn  He  SBaffe,  »ad&bem  fle  jum  öfnfefcen  fertig  ifl,  juw 
int  9Kötfer  no<h  etwa«  abgeflogen  totrb. 

Od.  <&\tppt  mit  $Mrnflo#cf>ett* 
(Sin  Äalbö^'rn  wirb  in  lauem  2Baffer  abgehäutet,  unb 
jWet  abgeriebene  Srobe  in  SJJüd)  eingeweicht.  2Benn  ba$ 
SBaffer  t>on  bem  £trn  abgelaufen  ifi,  wirb  lefctcreS  in  fech« 
Sotfj  93utter  leidet  geröftet,  fobann  ba$  auögebrücfte  Srob  barin 
abgetroef net ,  baS  ®anje  in  einer  ©Rüffel  mit  fcier  Siern, 
©als,  Pfeffer  unb  3Ku«atnu§  gut  abgerührt,  unb  in  fodhenbe 
gleifchbrühe  iflöfichen  batton  emgefefet.  £aben  biefe  einige 
SRinuten  gefönt,  fo  Werben  fte  angerichtet,  unb  mit  SRuGfatnujj 
gewürjt  au  Zifä  gegeben,  ober  in  bie  Suppt  9fr.  69  gelegt. 
lOO*  3*ei*Ho#c$enfuwe  mit  $lcif#faree* 
<8in  äMettetyfunb  gewafchener  Steiö  wirb  mit  guter 
gleifchbrühe  Weich  unb  birf  eingefod&t,  unb  ba$u  bann  jwei 
e^lSffel  SWehl  unb  *>ier  ?o*h  »utter  gegeben.  2Benn  er 
audgefühlt  ifi,  röhrt  man  noch  gwei  ganje  (Her  unb  jwei 
(Sigelb  barein,  unb  mengt  ein  $alb  $funb  ifalbfleifchfarce 
barunter.  2llle$  biefe*  wirb  gut  fcerrührt,  fobann  im  Slorfer 
noch  etwa«  abgejiof? en,  hernach  herausgenommen,  fleine  JNöfc 
c^en  in  ftebenbe  gleifd&bruhe  eingefefct,  folche  eine  SBiertel* 
ftunbe  gefönt,  unb  in  bie  Suppe  3?r.  62  ober  63  gelegt. 

lOl.    Oh-ütte  Stttfättl. 

3»an  nimmt  ^eterftlie,  Äorbel,  (Sfrragon,  jungen  «auch, 
©elferiefraut,  ©£inat,  gelben  ©alat  unb  feine«  3wiebe(ro$r, 
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namentlich  t)on  Schalotten,  fron  jebem  eine  £anbrofl,  unb 
ftreift  ba$u  einige  3weiglein  3tywton  ab.  9iun  tt)irb  baS 
@anje  gewafchen  unb  fehr  fein  gehacft,  bann  in  einem  Siücf 
SButter  weich  gebämpft,  mit  Salj  unb  SKuSfatnuß  gewürjt, 
unb  unter  bie  Waffe  9tt.  80,  81,  88,  91,  ober  unter  iebeS 
beliebige  bei  ben  Älößchen  angezeigte  ©ehäcf  gerührt 

iOfc*  &uppe  mit  ßcbarfcttcn  9?ocfcn  ofecrSBiSquitfuppe* 

(Sin  aStcrling  leicht  gerührte  Sutter  wirb  nach  unb 
nach  mit  fedjS  Sigelb  noch  etwas  abgerührt,  bann  mit  fedjS 
großen  (Stoffeln  Sftebl  nebfl  Salj  unb  SWuSfatnuß  gut 
ttermifcht,  baS  SBeiße  ber  fed&S  (Sier  ju  feftem  Schnee  ge* 
fchfagen  unb  ebenfalls  baruntergerübrt.  Diefe  SWaffe  wirb 
in  eine  flache,  mit  Sutter  beftrichene  gorm  gefüllt,  glatt 
gcßrichen,  unb  in  nicht  ju  heißem  Ofen  fd)ßn  hellgelb  ge* 
baefen,  ber  Jfuchen,  Wenn  er  abgefühlt  ifi,  bann  in  beliebige 
längliche  Stücken  ober  fcerfdbobene  SSierecfe  gefchnitten,  auch 
mit  einem  f leinen  SluSfleti&er  ausgeflogen ,  »eiche  Stücfchen 
mit  guter,  fcorjüglich  mit  brauner,  gleifdbbrühe  übergoffen, 
unb  mit  geflogener  2WuSfatblfite  unb  Orünem  beflreut  auf* 
getragen  werben, 

103.  (Bnppt  mit  gcfcacfcncn  Stotynodtn* 

SWan  reinigt  einen  fchonen,  gelben  tfohlfopf  (SBirftng) 
fcon  ben  äußern  ^Blättern,  fchneibet  benfelben  in  fcier 
$h*ile ,  unb  Focht  ihn  in  Saljwaffer  weich.  9lun  »erben 
bie  a;^eilc  herausgenommen,  nach  ©rfalten  fefl  auSgebrficft 
unb  Hein  gefchnitten,  barauf  in  fe$S  Soth  Sutter  fcoUenbS 
»eich  gebünflet,  burch  ein  Sieb  getrieben,  fobann  in  einer 
Schüffei  mit  fedjS  Stgelb  unb  fcier  Sßlöffel  Semmelmehl, 
etwas  Sala  unb  SJluSfatnuß  gut  gerührt,  unb  t>on  ben  fechS 
©fern  ber  ßeife  Schnee  baruntergemengt.  2)iefe  SWaffe  wirb 
in  eine  butterbefirichene  gorm  gegoffen,  glatt  gefirichen,  unb 
in  nicht  ju  heißem  Ofen  aufgewogen,  barauS  bann  Wie  bei 
voriger  Kummer  Heine  Stücfchen  gefchnitten,  unb  folche  in 
bie  ju&or  in  bie  Su^enfchüffel  gegoffene  fochenbe  braune 
ober  weiße  gleifchbrülje  gelegt. 
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104*  ®uppc  mit  gcbarfencn  Qrietnoctem 

©eß«  Stoffel  ©rteö  tx>trb  in  einem  fß  waßen  Stoppen 
2Ktlß  mit  jwei  Soß  Sutter  eingefoßt  bie  ber  «rie«  gan» 
aufgequollen  ift,  bann  bei  Seite  gefieflt,  unterbefi  fecfi«  ¥oß 
Sutter  leicht  gerü&rt,  bet  etwa«  eingefaßte  Orie«  nebft  fecf>d 
Sierrt,  etwa«  Salj,  9Wu«fatnujj  unb  einem  falben  tfarfee* 
loffel  3urfer  bareingerü&rt,  unb  mit  biefet  Waffe  wie  in 
t)orljergel>enber  9?ummer  angegeben  *erfa$ren. 

51  nm  er  Jung,  3n  alle  Hefe  ßlepd&en;  unb  9?ocfenfutwen  wirb 
gern  ein  6<$ö»flöjfet  gebfinfletee  ©emüfe  gelegt,  xoit  ©trftng,  fBUmett* 
fcl)i,  @pargelftyfe  n.  a<  m. 

105.   <&\\ppc  mit  Scbcrnocfctn 

Sin  *ßfunb  fßone  ÄalbSleber  wirb  mit  einem  «leßloffel 
rein  au«  ben  £äuten  gefßabt ,  herauf  in  fcier  ?oß  Cutter 
fammt  jWet  gfjföffel  gewiegten  QtioitUln  <wf  fiarfem  fteuer 
geröfiet  bis  fu  feinen  Saft  meljr  f)at,  naß  Srfalten  in  einen 
SRorfer  genommen ,  fein  geftofjen,  unb  burß  ein  Sieb  ge* 
trieben.  !Run  werben  an  ba«  {Durchgetriebene  öier  bi«  fünf 
(Ster,  Salj,  a»udfatnng  unb  jwei  @fi  löffei  SRe&l  gerüfirt, 
ba«  ©anje  in  eine  buiierbefirißene  gorm  ober  SBecfen  gefüllt, 
im  Dfen  fßön  gelb  gebarfen,  fobann  herausgenommen,  mit 
bem  Soffel  au«gejioßen  ober  in  fcerfßobene  93ieretfe  gefßnit* 
ten,  bte  Dorfen  in  bie  jiebenb  Ijeife  93rül>e  gelegt,  unb  fo* 
gleiß  aufgetragen. 

106.  Qtoppt  mit  gnnten  Dorfen» 

(Sine  fxarfe  £anbt>otl  abgerupfte  'Jieterftlie  unb  jroei  £anb* 
iooü  Spinatblätter  werben  gewafßen,  fein  verwiegt,  gut  au«* 
gebrüeft,  unb  in  feß£  Soß  Sutter  fßnell  weiß  gebampft, 
bann  mit  ber  fcerfeljrten  Seite  eine«  Soffel«  burß  ein  £aarfteb 
getrieben,  »ier  Stoffel  SReftf,  fünf  bi«  feß«  (Her,  Sal*  unb 
3Ru«fatnug  bajugegeben,  ba«  ®an$e  fein  abgerührt,  in 
einer  butterbefirißenen  %oxm  gebarfen,  unb  wie  sorf)ergel}enbe 
Suppe  beenbet 

1©*.  SeberfloflU 
@n  $funb  *alb«leber  wirb  mit  Giebel,  3itronenfßale, 
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jiemli*  triel  *ßeterftlie  unb  etttmd  2Rajoran  fein  getoiegt, 
unb  fecf)6  altgebarfene  ftreu^rbrobe  gerieben.  9Jun  rührt 
man  an  ein  SBiertelpfunb  flaumig  abgerührte  93utter  fieben 
bi*  a$t  gier,  gibt  ba6  ®ett)iegte,  Salj,  Pfeffer,  ÜJR^fatnuß 
unb  ba*  geriebene  23rob  baju,  unb  rührt  bad  ®  an  je  gut  ab. 
SÜSbann  ttrirb  ed  in  eine  in  ber  SKitte  mit  99utter  beftridjene 
Seröiette  gebraut,  biefe  jugebunben,  in  fodjenbed  Sal$n>affer 
gethan,  unb  fo  ber  Jflofj  anberthalb  Stunben  jugebecft  fort* 
toa^renb  gefotten,  worauf  man  ihn  in  bie  Suppenfdhüffel 
anrichtet,  unb  nad)  3uflie$en  ber  gehörigen  Portion  guter 
Öei^er  gleifd)brübe  mit  Schnittlauch  beftreut  ju  Sifd)  gibt, 
xvo  bann  jebe  fßerfon  nacf)  Selieben  abfiidbt. 

108*  Stoppe  mit  Strauben. 

din  halb  *ßfunb  feine*  ÜRebl  toirb  mit  9Rildb  $u  einem 
gewöhnlichen  Spaden teig  angerührt,  jwet  Sott)  jerlaffene 
SJutter,  etmad  ©ata  unb  brei  (Sier  bajugegeben,  unb  bief 
ju  einem  jarten  £eig  abgerührt,  liefen  lä&t  man  burd) 
einen  Straubentrichter,  ober  in  beffen  Srmanglung  burd) 
einen  gewöhnlichen,  mit  einem  engen  9tohr  tterfeljenen  Trichter 
in  hei^ed  Sdjmalj  laufen,  fo,  baf?  jebe  Straube  bie  ®röjj e  einer 
untern  Äaffeetaffe  hat,  batft  bie  Strauben  auf  beiben  Seiten 
fchön  gelb,  legt  fie  bann  in  bie  Suppenfchüffel,  unb  übergießt 
fte  mit  fiebenber  brauner  ober  toeifjer  gleifdjbrühe. — gür  jebe 
ißerfon  ttrirb  eine  Straube  geregnet. 

lO».  <&uppt  mit  $uttctteigMüitt<fcem 

9Son  übriggebliebenem  »utterteig  »erben  Heine  Slüm* 
d)en  ober  bergleidjen  ausgeflogen,  unb  fofd&e  auf  einem 
33acfble<h  fc^ön  gelb  gebarfen,  fobann  ftebenbe  fräftige  braune 
g(eifrf)brühe  (Jus)  in  bie  Suppenfchüffel  angerichtet,  bie 
Siümchen  bareingelegt,  unb  bie  Suppe  fogleich  ju  Sifd) 
gegeben ,  tarnt  bie  Slümchen  nid)t  jertt)eidben.  —  SBitt  man 
»eifie  Sleifdjbrübe  »eroenben,  fo  ttrirb  eine  £anbt>olI  Saud) 
mit  eben  fo  triel  $eterftlie  fein  gefchnitten,  unb  in  einem 
Schöpflöffel  gletf^brühe  toeichgefocht,  unterbeffen  etwa« 
Safran  in  einigen  Eßlöffeln  SBaffer  aufgelöst,  bie  jur 
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Suppe  befiimmie  Friftige  gleifdjbrübe  ftebenb  gemacht,  bie 
anbere  fammt  bat  Kräutern  böjugegeben  ,  mit  ber  nötigen 
Portion  SafranauflJfung  bie  »rübe  föön  gelb  gefärbt,  unb 
bie  Suppe  tt)ie  fcorbin  bemerft  beenbet. 

HO.  <&uppt  mit  SParmefansGrotttotteit. 

@S  werben  t>on  brei  geßrigen  Semmeln  (ffreujerbroben) 
bie9tinben  abgefcfynitten  ober  amSteibeifen  abgerieben.  9116* 
bann  föneibet  man  bie  Semmeln  in  balbfingerbicfe  Scheiben 
ober  tterfd)obene  93ieretfe,  fiidjt  biefe  mit  einem  tbalergropen 
SluSßectyer  au$,  taufy  bie  Stücfdjen  (Sroutonen)  in  jerlaffene 
33utter,  legt  fammtlic&e  ncbeneinanber  auf  ein  93led),  befireut 
fie  mit  *ßarmefanFä$,  unb  läfjt  fie  im  beißen  Ofen  einen  Slugen* 
blicf  eine  gelbe  garbe  annehmen.  9tun  werben  bie  Eroutonen 
in  eine  Suppenfc^üffeF  gelegt,  mit  guter  fräftiger  brauner 
ober  audj  gen>6^nli<^er  gfeiföbrübe  übergoffen,  mit  etwas 
STOuSfatblüte  gemußt  unb  au  Xifä  gegeben.  —  ®ett>öbnli$ 
gibt  man  in  biefe  Suppe  länglid)  gefd)nittene,  in  Surnr 
treidb  gebimpfte  SuppenFrauter,  als :  fförbel,  junge  Sellerie, 
s4?eterftlie,  gelben  Salat,  &on  jebem  eine  Heine  $anbwfl. 

111.  ©aapotribafuppe*  . 

3u  biefer  Suppe  geboren:  grüne  ff  löf  d)en  (9lr.  101), 
®rieSflö$d)en  (9ir.  £8),  geba(fene  ®rte«f  lo$$en 
(Wr.88),  ffalbfleifd)Flö£d)en(9?r.9i),  33r  ätFfopdben 
(9?r.  97) ,  alle  möglich  gleic^runb  geformt  unb  leidjt  ab* 
gefönt;  gebatfene  Stocfen  (9lr.  102);  balbftngeriange, 
abgebrebte  gif<$<  unb  ff reb$n> firmen  (SRr.  198, 199), 
in  balb  SWilcb  balb  SBaffer  »ertoetlt;  ff  alba  mild?  lein, 
auSgetoäffert ,  fernig  tteicty  abgeFocfyt,  bann  in  Faltet  SBaffer 
Oefegt,  abtütet  unb  in  feine  Slatter  ober  SBürfel  gefönitten  5 
2Rord)eln,  gut  gettaföen,  in  fetter  ftleiföbrfibe  eine33ier* 
telpunbe  toeid)  abgefod)t;  Spargeln,  abgepu&t,  ba$  #ok 
gige  abgefönitten,  ba3  3^te  unb  gleifcfy'ge  fobann  in  Salj.« 
toaffer  tt>ei$  abgeF  o$t  j  8lumenFol)l,  ju  Keinen  Stufen 
gebrochen,  gereinigt  unb  in  leidjt  gefallenem  SSBaffer,  au<$ 
gleiföbrüfc ,  tt>eid>  abgebt;  (Srbfen,  eben  fo  gefoty, 
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nad&bem  fie  au«  ihren  ©dualen  ausgelöst;  gelbe  unb 
»ei  fie  SRüben,  rein  abgefc&abt,  fein  (anglich  gefchnitten 
ober  Hein  runb  abgebreht,  tt>a6  am  befien  mit  einem  Jtartoffel* 
löffelten  geflieht,  »obei  btefe*  tief  in  bie  JRfibe  eingebrütf t, 
etwa«  umgebreht  unb  herausgehoben  »trb.  £at  man  auf 
biefe  2lrt  einen  Meinen  Schöpflöffel  foldjer  Äugelten,  fo  focht 
man  fie  in  leidstem  @ala»affer  ober  in  gleifdjbrühe  tt>eid&. 
9Jon  ben  anbern  ©emüfen  nimmt  man  gleichfalls  je  einen 
Schöpflöffel  fcoH,  fcon  bem  Uebrigen,  namentlich  ben  Jflöfjd&en 
unb  Dorfen,  nach  ©utbünfen.  3ft  SlQeS  fo  hergerichtet,  fo  ttoirb 
eine  Suppenlöffel  mit  fe^r  fraftiger,  hefler,  fiebenber  brauner 
ober  tteifer  gleifchbtühe  etwa«  mehr  als  jur  £alfte  fcollge* 
goffen,  bie  hergerichteten  Geigen  3uthaten  bareingelegt ,  baS 
®anje  mit  SKuSfatnujS  gewürzt,  unb  bie  ©tippe,  bebecft, 
fogleid)  ju  Sifch  gegeben.  —  jfann  noch  mannigfaltiger 
fammengefefct ,  aber  auch  einfacher  bereitet  »erben,  ie  nach 
Selieben  unb  ©efchmatf. 

Slnmerfung.  Sollte  beim  9tn tickten  bie  Slcifdbfcvühe  ntdjt 
fraftig  fein,  fo  geBe  man  in  He  ©uppe  einige  Steffel  |tff gemalte, 
abgefettete,  Hxty*  <£ieb  gegoffene  Sratenbrütye. 

c.  gaflenfu^en. 

11«.  spanabefuppe* 

SSier  Äreujerbrobe  »erben  abgefeilt,  in  Heine  feine 
Scheiben  gefchnitten,  mit  gafienbruhe  ober  fochenbem  SBaffer 
jum  fteuer  gefegt  unb  »eichgef  od)t ,  unb  bann  baS  ®anje 
burcty'S  ©ieb  getrieben.  9Jun  fefct  man  bie  burchgetriebene 
©uppe  nebft  fed)S  Soth  93utter,  Salj,  Pfeffer  unb  2RuS* 
fatnuf  »ieber  auf«  geuer,  fcerbünnt  fte  $ur  gehörigen  gtöf* 
ftgfeit,  fd&ttingt  fie,  »aljrenb  fte  fodjenb  ^et#  gemacht  »itD, 
fort  unb  fort  mit  bem  hölzernen  ©d)neebefen,  unb  rietet  fte 
fobann  über  jn>ei  mit  et»aS  Sßaffer  fcerflopfte  Sigelb  am 

113.   @erof*ete  ^anabefuppc, 

3n  fed&S  Soth  Sutter  »erben  ein  Stoffel  fetngefchnittene 
3»iebeln  gelb  geröfiet,  t>ier  abgemalte  Jfreuserbrobe  in  feine 
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Sdjeiben  gefdjnittett  unb  mit  ben  3tofebefn  nö<h  dtoaS  ge# 
riftet,  ba*  Oanje  bann  mit  ftaflenbrühe  ober  SBaffer  aufge* 
füDt,  gefod&t,  burdfcgetrieben  unb  bfe  Suppe  n>ie  vorige  beenbet. 

114L   ©etoffcete  »robfttp|>c* 

2Drei  aftgebatfene  £reu$erbrobe  »erben  gerieben,  hierauf 
in  ac$t  J?oth  $erlafiener  Sutter  fdjön  gelb  geröfiet,  mit  ber 
benötigten  Portion  SQBaffcr  aufgefüllt,  mit  ©afj  unb  2J?u3> 
fatnuß  gettmrjt,  unb  eine  falbe  SBiertelflunbe  gefönt,  unterbeß 
in  ber  Suppenfc&üffel  gtt>ci  bi*  brei  (Sigelb  mit  ettt>a$  SBaffer 
terflopft,  unb  bte  ©uppe  barfiber  angerichtet. 

115.  ®dbtt>arjbrobfuppe* 

6ed)$  ?otlj  Sutter  ober  €d)mal}  toirb  beiß  gemacht, 
unb  eine  feingeschnittene  3tt>kbd  barin  gelb  geroftet,  fobann 
baö  fein  etngefd&nittene  Stoggenbrob  no<h  einige  3eit  mitge^ 
röftet,  ba$  ©anje  mit  ber  gehörigen  Portion  SBaffer  aufge* 
füllt,  mit  Sali  unb  Pfeffer  gettmrjt,  gut  burchgefocht,  unb 
bie  ©uppe  über  brei  mit  SBaffer  »erflopfte  Eigelb  angerichtet 

116.   Gebrannte  ^terfu^^c* 

Sech*  ?otf>  ©utter  ober  ©d^malj  n>irb  heiß  gemalt, 
brei  Kochlöffel  SDfebl  gelbbraun  barin  geröfiet,  bann  mit 
SBaffer  glatt  angerußt  unb  aufgefüllt,  mit  @afj  unb  9Ru3* 
fatnuß  getoürjt,  unb  aufgefocht.  Unterbeß  fcerflopft  man  in 
einem  Zopf  brei  bi$  t>ier  (Sier  gut  mit  jioei  (Schöpflöffel 
fairem  SBaffer,  gießt  bieß  bann  an  bie  ©uppe,  unb  läßt 
fle  unter  befiSnbigem  9Jü§ren  noch  fod&enb  beiß  werben,  too 
fie  bann  angerichtet  unb  mit  SWuSfatnuß  gettrörjt  toirb. 

III.  ©eröflete  ©rtedfuppe* 

SBirb  eben  fo  bereitet  unb  beenbet  toie  bie  gleichen  9?a* 
men«  t>on  gleifcbbrübe  (9tr.  40) ,  nur  baß  in  fedj*  «  ot$ 
beißer  Sutter  ober  ®<hmala  ber  ©rieö  gelb  geröfiet,  unb, 
ftatt  gleifchbrfihe ,  SBaffer  genommen  ttrirb. 

118.  ffimbrennfttwe* 
gin  SBiertelpfunb  SJutter  ober  ©d&marj  tt>irb  in  einer 
Pfanne  ^eip  Stacht,  tuer  *o<htöffel  SWe^l  barin  bunfelbraun 
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geriet,  bann  nad)  ©elieben  Äümmet  bin  ein  gegeben,  biefj  mit 
ein  wenig  f altem  SBaffer  fein  abgerührt ,  unb  wäbrenb  bem 
Umrühren  fo  »iel  jugegoffen,  aW  man  jur  Suppe  nöt&fg 
hat.  hierauf  laßt  man  fie  eine  halbe  ©tunbe  mit  bem 
gehörigen  ©alj  fodfjen,  rietet  fie  fobann  entweber  über  gtt>ei 
mit  SBaffer  fcerflopfte  @ter,  ober  über  würflig  gefchnüteneS,  in 
©damals  gerötete*  SBeifjbrob  an,  unb  würjt  mit  SWuSfatnup. 

110.  Stoiebelfttwe» 

3n  fech«  ?otb  Sutter  werben  jwei  Äodblftffel  SRebl  gelb 
gerSfiet,  barin  bann  $n>ei  bi$  brei  ftfilöffel  feingefchnittene 
«ßwiebeln  ebenfaflö  gelb  geröjiet,  ba$  ©anje  mit  ber  erfor* 
beritten  Portion  SBaffer  aufgefüllt,  mit  ©als  unb  Pfeffer 
aufgefod)t,  unb  bie  Suppe  über  geb&ßte*  93rob  angerichtet. 

1*0*  £ttr<hgctricbenc  bürrc  «rbfenfu^e» 

(Sine  ^albe  SWafi  (Srbfen  werben  auSgefefen  unb  über 
9?ad)t  in  faltet  SBaffer  eingeweiht,  bann  mit  einem  ©tfirf 
Satter ,  einer  rein  gelten  ©elleriewurjel ,  einer  gelben 
9iübe,  Saud),  einer  mit  brei  -Reifen  beftetften  3ü>iebel  unb 
SBaffer  brei  bi$  fcier  ©tunben  langfam  weich  unb  furj  ein* 
gefönt,  unb  bad  ©anje  hierauf  burch  einen  2)ur#fölag 
getrieben.  9iun  Werben  in  einem  jfaftrol  fecb«  Sotb  Suiter 
ober  anbereS  gutes  gett  jerlaffen,  barin  jtwei  Äoc^loffei 
9Wehl  gelb  geröftet,  ba$  Durchgetriebene  bareingerüljrt ,  bief 
mit  gaflenbrühe  ober  Reißern  SBaffer  »erbünnt,  mit  ©alj, 
5ßfeffer  unb  englifd)  ©ewürj  noch  einigemal  aufgefodjt,  unb 
bie©uppe  über  gebaefene  Srobwürfel  angerichtet.  —  ©djmacf* 
hafter  wirb  fie,  wenn  »or  bem  Anrichten  jwei  2ot^  Sutter 
mit  bem  ©chneebefen  hineingefchwungen  werben. 

121.  ©wr^gettiebene  grünt  (grbfeufuwe* 

SBirb  gan$  bezaubert,  wie  bie  toon  gleiföbrüfje  gleichen 
SKamenS  (9?r.  53),  nur  baß  me&r  S3u(ler  babei  erforberlidj  ifi, 
unb  man,  fiatt  gletfchbrübe,  gafienbrübe  ober  SBaffer  aufüUt. 

Sben  fo  wirb  bei  ber  fiinfen*,  bürren  Söhnen*, 
ÄartoffeU,  9lei$*,  ©erfien^  unb  allen  Ärautet* 
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©Uppen  bie  gleifdjbrütye  burdj  gaftenbrufje  ober  SBaffer 
erfefrt,  unb  bie  meifien  über  dnigc  mit  etwa*  SBaffer  Mn 
flofcfte  (Siaelb  anaeridbtet. 

13«.  &reb*fuppe* 

SBirb  bereitet  mie  9fr.  65,  nur  nimmt  man  gafienbrü^e 
ober  SBaffer  flott  gleiföbrülje. 

133.  ®tf>nctfeuf  tippe* 

3tDanjig  ©tücf  ®d)necfen  werben  rein  gewaföen,  in 
ftrubelnbeS  SBaffer  eingelegt ,  unb  fo  lange  gefoc&t,  bi$  bie 
2)etfel  am  «§>au8d)en  leidjt  abgeben,  bann  mit  einer  ®abel 
$erau$gejogen,  bie  ©djweife  unb  ba6  braune  ^äutcfien  gelöst, 
unb  hierauf  bie  ©(fcnecfen  fünf*  bi*  fe($*mal  in  ©aljwaffer 
gewafd)en ,  bamit  fie  ben  ©d&leim,  verlieren.  9Jun  derben 
fie  fein  geljatft,  in  fed>6  ?otb  93utter  unb  einem  Sfjlöffel 
feingewiegter  3wiebel  unb  ?ßeterfilie  gebfinftet,  jwei  Rofy 
löffei  SWe&l  bareingeflaubt,  mit  gafknbrülje  aufgefüllt,  ©alj, 
9Ru6fatnuß  unb  feingefönittene  3itronenföalen  al$  ©ewürj 
barangegeben,  unb  bie  Suppe  focfyenb  über  gebähte  ©djnttten 
ober  au*  bem  ©djmalj  gebacfene  Srobwürfel  angerichtet- 

134*  ©eufd&etfuppe, 

8<$t  ?ot&  Sutter  ober  ©d)mala  Wirb  in  einer  Pfanne 
jerlaffen,  brei  Jfodbloffel  üTOetjl  barin  gelbbraun  geröftet, 
unb  eine  £anbt>otf  feingefdjnfttene  ßroUM  barin  gebampft, 
Worauf  ein  föäner,  gewafcjjener  J?arpfenrogen  ^tneinget^an 
unb  bamit  abgerührt  wirb,  9tun  wirb  mit  fodjenber  gaften* 
brüfc  ober  SBaffer  aufgefüllt,  ein  falber  ©poppen  <5fftg 
unb  ein  ©lad  rotier  SEein  bareingegoffen,  mit  ©al*,  Pfeffer 
unb  9Ru«atnuf  gewürjt ,  unb  Wenn  bte#  alle*  einige  frit 
gut  burdjgef  odjt  bat,  »itb  bie  ©uppe  über  geböte  Schnitten 
ober  über  in  ©d&mal$  geröfiete  Srobwürfel  angeridjtet. 

125.  braune  gifdjfttppc* 

Drei  $funb  orbinäre  giföe  werben  gepult,  gewafaen,  in 
©tütfd&en  gefönitten,  unb  biefe  in  einem  Äaflrol  ober  Siegel  mit 

8Uebl,  Sin&au«  2te  »uff.  4 
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acht  iotf)  Cutter,  jtoei  jerfdjnittenen  ßtoiebeln,  ©eHerie,  gelben 
SRüben  unb  ©alj  jugeberft  fo  lange  gebtinftet,  bie  fie  eine 
golbgelbe  garbe  haben,  bann  mit  bet  jur  Suppe  gehörigen 
Portion  SBaffer  aufgefüllt,  unb  aier  bi*  fünf  au6  bem  Samara 
gebatfene  8robf<hnitten,  sti>ei  Sorbeerblätter ,  tuet  Steffen, 
einige  *Pfefferförner  unb  ein  ttenig  9Dtu6fatblüte  bareinge* 
t^an.  3Mef  alle*  lägt  man  nun  jtoei  ©tunben  langfam 
rochen,  treibt  e*  hernach  bu«h'*  Sieb,  nimmt  e*  trieber  auf  1 
geuer,  gibt  jttei  Soth  Sutter  barein,  unb  fölägt  eS  mit  bem 
©djneebefen  ober  £od)löffel  bi$  e$  fodjenb  heif  iji,  too  bie 
©uppe  bann  über  au*  bem  ©chmalj  gebarfene  Srobttmrfel 
angerichtet  toirb- 

1*6.  «tippe  mit  %Mflöt*)tn. 

Slunb  geformte  ttßfäm  t>on  gifchfarce  (9?r.  1186) 
derben  in  ©aljttaffer  leicht  abgefocht,  in  ber  ©uppenfchüffel 
,ov ei  Sigelb  mit  jivei  (Splöffel  füfjem  9iafjm  üerflopft,  bie 
fflöfjchen  bar  eingelegt,  gute  jiebenbe  gaftenbrü^e  batüber 
angerichtet,  unb  bie  Suppe  mit  feinem  Orünen  unb  8Bu«> 
fatnufj  gett>ürjt. 

I»*.  «uppe  »an  9rof$f$enfeltn 

(Sin  äitertelpfunb  getoafdjener  9lei$  tritt  mit  einem 
©tücfdjen  Butter  in  ber  nötigen  gajienbrühe  ungefähr  eine 
©tunbe  $u  einem  SBrci  gefocht,  tt>äh*enbbem  jroölf  bi$  fünf? 
jehn  5ßaar  grofchfdjenfel  in  ©aljtoafier  »eichöefotten ,  biefe 
bann  herausgenommen,  ba*  gleifd)  t>on  ben  Seinen  abgelöst, 
ein  $$eil  bai^on  länglich  gefdjnitten  in  bie  ©chüffel  gelegt, 
tae  übrige  mit  fechö  harlgefochten  (Eigelb  fein  gefiofen, 
unb  hierauf  mit  bem  9tei$  jufammengemengt.  9?un  trirb 
ba*  Oanje  burdj'S  ©ieb  getrieben,  bann  lieber  auf*  geuer 
gefefct,  mit  gaflenbrülje  ober  SBaffer  \>erbünnt,  ein  ©tütfehen 
Sutter  bareingegeben,  mit  bem  Schöpflöffel  öfter*  aufge* 
flogen ,  unb  bie  ©uppe,  tt>enn  fie  Fodfjenb  heiji  ift  über  au* 
bem  ©chmalj  gebatfene*  »rob  angerichtet  unb  mit  SRudfat^ 
nuß  gewürjt. 
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d.   <5  ü  fj  e  ©Uppen. 

1*8.  mwiuppt. 

3n  anbertfalb  SRaf  9Md&  tt>irb  ein  ©tfitfcfcen  9*anffle, 
3immt,  3itrone  ober  Drangenblfite ,  je  na$bem  man  ben 
©efdjmatf  liebt,  einigemal  aufgefocbt,  bann  3ucfer  unb  ein 
Hein  Wenig  ©afj  bajugetyan.  Unterbef  werben  in  ber 
©uwenföüffel  jwei  btd  brei  ©gelb  mit  einem  (Sfilöffel  faiter 
SWil*  abgerührt,  Werfiber  bie  flebenbe  9tH<ft  bim?«  6ieb 
gegoffen,  eine  #anbt>oH  gebäbte  Schnitten  bareingelegt,  unb 
bie  ©uppe  fofort  aufgetragen,  bamit  bie  Schnitten  nid)t  ju 
febr  erweisen.  —  ©el)r  gut  f$me<ft  fie,  wenn  bie  93rob* 
[dritten  bicf  mit  3uefer  befheut  unb  bann  in  ben  Warmen 
Dfen  gebraut  »erben,  bi*  ber  3ucfer  barauf  gefcbmoljen  i% 
SJfan  fann  au$  bei  biefer  ©iippe  einen  Jtodjlöffel  3)?el>l  in 
einem  ©türfdpen  33utter  weiß  anröfien ,  biefj  mit  ber  erfor* 
berufen  9N($  glatt  anrü&ren  unb  auffüllen,  unb  bann 
fodjenb  über  gebähte  Schnitten  anrieten. 

1*9.  «bocotabefttppe* 

3n  eine  halbe  SWajj  focbenbe  9J?Üd)  wirb  fe$3  8ot& 
feingeriebene  Sfacolabe  eingerührt,  biefi  mit  3urfer  »erfüßt, 
aufgefod&t,  über  »ier  mit  jwei  Stoffel  falter  2RiIcb  abge* 
rübrte  (Sigelb  in  bie  ©iq>penfc§üffel  angerichtet,  unb  barem 
eine  $anbt>oQ  gebaute,  nad)  voriger  Kummer  mit  3ucfer 
gtaftrte  ©emmelfcbnitten  gelegt.  —  Diefe  Suppe  muß  fo* 
gleich  gegeffen  Werben,  bamit  bie  Schnitten  nicht  atyufehr 
erweichen. 

130.  JBUttbe  ©Ijocolabefttwe* 

'  3n  fed&$  So$  ©utter  werben  jwei  ÄodJÖffel  SWehl  mit 
einem  £affeel5ffel  3ucfer  braungelb  gerflfiet,  bann  mit  anbert* 
halb  SWafi  9Ril<h  gfatt  abgerührt,  hierauf  ein  Hein  wenig 
©alj  unb  nach  belieben  $udtt  unb  etwa*  3immt  bajuge* 
tban,  einigemal  aufgelöst,  brei  (Stbotter  mit  etwas  SRilch 
toerrüljrt,  bie  ©upfce  burdj  ein  ©ieb  barüber  angerichtet,  unb 
geb&tye*  Stob  bareingelegt  ober  befonber*  bajugegeben. 

4* 
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131.  S8tct  flippe. 

3tt>ei  fto$»ffet  2Re$l  wirb  in  fe<$*  ?ot*  »uttet  W< 
gelb  flcröfiet,  mit  anbertfjalb  SRafi  Stet  unb  einem  Stoppen 
füf em  9ia$m  glatt  abgerührt,  unb  bte#  mit  einem  ©tütfäen 
3tmmt  unb  genügenbem  3urfer  aufgefodjt,  bann  ber  3immt 
triebet  $etau$genommen,  unb  bie  c uppe  mit  bem  Sbocolabe* 
fptubel  abgefptubelt,  toä&tenbbem  in  bet  ©uppenföüjfel  riet 
(Sigelb  mit  jtt>ei  eglöffd  faltet  3Ril$  t^ctHopft ,  bie  Suppe 
batübet  angerichtet,  unb  gebähte  ©^mitten  bateingelegt. 

139»  Granne  Söetnfuppe* 

3tt>ei  ffod&löffel  9Jie&l  tt)irb  in  fed)*  ?ot&  SSuttet  btaun 
getöfiet,  unb  biefe*  bann  mit  fünf  Stoppen  SÖein  unb  einem 
©djoppen  2Baffet  glatt  abgetü&tt.  hierauf  gibt  man  eine 
3itronenfd?aIe,  einen  falben  Kaffeelöffel  3i«imt,  eine  Heine 
SReffet fpifre  helfen  unb  aut  Oenüge  3ucfet  batein,  läßt  «tte* 
jufammen  einigemal  auffo^en,  unb  rietet  bie  ©uppe  übet  btei 
mit  SBaffet  Detflopfte  (Sigelb  unb  gebäbteö  obet  toütflig  ge> 
fdjnittene* ,  aud  bem  ©ti&mala  gebatfeneS  Stob ,  aud)  übet 
Wanbefflöf  e$cn  C»r.  135)  obet  ßroutonen  (SRt.  919-922)  an. 

133.  SSetjJe  SBctnfuppe* 

3mei  Heine  ftoctf  ftffel  SJle&l  twben  in  riet  8ot6  Suttet 
faum  lidjtgelb  getöfiet,  unb  tiefet  mit  einem  ©poppen  ©äffet 
unb  fünf  ©poppen  SEBein  abgetü&tt,  wot  auf  eine  3ittonenfcfyale, 
ein  &albet  Kaffeelöffel  3fmmt,  eine  fleine  SReffetfpifce  helfen 
unb  3urf et  bajufommt.  SWan  laßt  bieg  nun  aufammen  einige* 
mal  auf fodjen,  ttetflopft  riet  Gigelb  mit  ettt>a$  ffiaffet  in  bet 
©uppenfd)üffe(,  unb  ticktet  bie  ©uppe  batübet  an,  welche,  nadj* 
bem  SJtanbelflößcfcen  obet  geböte  Schnitten,  aud)  Stoutonen 
bateingelegt  ttmtben,  fogleid)  au  Sifd)  gegeben  tritb. 

SUmerfung.  ©erben  bei  biefer  unb  ber  »orfjergel>enben  Kummer 
Qroutonen  »erteenbet,  fo  mufj  man  bfe  ^uppe  tünner  Bereiten. 

134.  «agofuppe  mit  rotljem  "IQ ein, 

(Sin  ÜBiettelpfunb  btaunet  ©ago  ttntb  auä  lauem  SBaffet 
gemafdjen,  mit  einem  ©poppen  SBaffet,  einet  SRafj  totljem 
Sßein,  einem  ©türf^en  3immt,  einem  9Jiettelpfunb  3utfet, 
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jwei  pfeifen  unb  ein  Wenig  3toonenfi)ale  jwei  bi$  brei 
©tunben  langfam  gefod&t,  bfc  Suppe  bann  angerichtet,  unb 
mit  einem  Seilet  SWquit  warm  ober  falt  ju  Sifdj  gegeben. 
—  SBerbitft  fie  fi<j>  Wä$renb  bem  J?oc$en  $u  fel>r,  fo  mug 
man  mit  SBein  unb  etwas  ©affer  tterbünnen. 

135.  <&uppt  mit  SKanbelHoßdKn» 

3wei  geftrige,  abgemalte  Jtreujerbrobe  »erben  in 
§alb  3D?i($  fyalb  SBaffer  eingeWeidjt ,  unb  wenn  fte  etwa* 
bur<$geweid)t  (Üb,  föncS  au*gebrütfi,  unterbefl  fec$*  ?o«> 
abgezogene  SKanbeln  mit  ein  wenig  SBaffer  fein  geflogen, 
unb  folc^ed  bann  mit  bem  feft  aufgebrühten  8rob,  riet 
giern  ,  üier  ?ot&  ©utter,  jwei  (Sgloffel  3utfer,  3immt  unb 
einem  falben  Äaffeeloffel  feingewiegter  3ü™nenföafe  flut 
bur$geruf>rt.  21uä  biefer  3Raffe  formt  man  runbe  ober  läng* 
1%  5Pl5f5<Sen,  bätft  foldje  fd&ön  gelb  au6  Reifem  ©djmalj, 
unb  gibt  eine  2Bein*  ober  Dbflfuppe  barüber. 

136,  Wei«flö#*enftt|)pc  mit  OTanbelm 

(Sin  ©alb  $funb  rein  gewafd&ene?  Stete  wirb  abgebrüht, 
unb  eine  ©tunbe  fielen  gelaffen,  bann  abgefdjüttet,  unb  mit 
fo  tnel  fiebenber  SBlild)  aufgegoffen,  bafi  folefce  barübergefct. 
So  läßt  man  i$n  Weic$  unb  bief  einfodjen,  gibt  bann  jwei  Q$* 
loffel  jerlaffene  ©uttcr  barauf,  unb  ßellt  i§n  jum  Srfalten. 
3?un  »erben  ein  ffiiertetyfunb  abgejogene,  mit  einem  Si  fein 
geflogene  SDfanbeln,  eine  jur  £älfte  abgeriebene  3i*rone, 
an>ei  loffel  3utfer,  ein  wenig  ©al$,  an>ei  ganje  Sier  unb 
jwei  ©gelb  mit  bem  erfalteten  9iei$  gut  fcerru&rt,  auf  ber 
SWaffe  bann  Heine  Älöfidjen  geformt,  biefe  in  93robme$l 
umgefetyrt,  au$  Reißern  ©<$malj  föon  gelb  gebaefen,  unb  in 
eine  beliebige  SBein*  ober  Dbftfuppe  gelegt. 

13V.  ftfeWettftwe» 

@in?ßfunb  jfirfdjen  werben  au$gefleint,  unb  mit  einem 
Stoppen  SBaffer,  3«*^  unb  3immt  eine  I)albe  ©tunbe 
»eidbgefoeßt  2Bä&renbbem  werben  bie  Steine  im  SKörfer 
jerfiofen,  mit  einer  9Raf  rotljem  2Bein,  einem  ©poppen 
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Sitaffer,  einem  SBiertelpfunb  3ucfer  unb  einet  $anbtH>fl  geriet 
benem  SDlildjbrob  ober  ^tokbad  auf  's  geuer  gefegt,  unb  eben* 
fatW  eine  &albe  ©tunbe  gefönt.  £ernact>  legt  man  bie  weisen 
£irfd&en  mit  tyrer  ©auce  in  bie  ©uppenföüjfef,  unb  rietet 
bie  ©auce  t>on  ben  Steinen  burd)  ein  Sieb  barübet  an. 

9lnmerfung.  2Mefe  ®npt>e  tt>trb  gemöljnltcfc  f  a 1 1  mit  einem 
Seiler  53i«quit  fer&frt;  gibt  man  fie  jetodj  »arm,  fo  wirb  einCtncf^ 
c^en  SBuüer  mit  ben  äirföen  gefönt,  toa«  bei  ben  feig  raten  Dfeffe 
fnppes  gleidfifaD«  gu  beobachten  ifr 

138.   fcuppe  Don  bürren  ftirf$*m 

SBirb  gefod)t  tt>ic  t>or$erge$enbe,  nur  muffen  bie  Äirfcfcen, 
besor  man  fte  auSfleint,  tt>eidjgeFod)t  ober  »ferunbjtoanjig 
©tunben  in  SBaffer  eingereicht  werben. 

139.  3t9etfdtaenfuj>j>e» 
günfunbjtoanjig  friföe  3ttttf4gen  »erben  auflgefieint, 
mit  jn>ei  ©poppen  2Baffer,  jftei  £anbt>oH  geriebenem  SJiilfy 
brob  ober  3»ieba<f  »eichgef üd)t ,  barauf  burch'3  ©ieb  ge* 
trieben ,  unb  mit  einer  9tof  SBein ,  a»Mf  i otl)  3utf er  unb 
einem  Kaffeelöffel  ^immt  ttieber  auf'd  geuer  gefegt.  SÜenn 
bie  Suppe  fodjenb  feeig  geworben,  »irb  fie  angerichtet;  unb  mit 
einem  Seiler  3»iebad  auSifd?  gegeben,  »orjug^weife  falt. 

1 40.  Slepf elf u p pc. 

3eßn  bi$  jn>Mf  gute  Äod&äpfel  »erben,  nad&bem  fie  gefd&alt, 
geteilt  unb  Dom  fferntyau*  befreit  ftnb,  mit  jtt>ef  ©poppen 
SBaffer,  einem  ©tücfdjen  ^lumt  unb  3i^onenfc^aIe  auf* 
geuer  gefefct,  unb  jugebedt  »eid&gefod&t,  bann  burd)'$  ©ieb 
getrieben,  tt)ieber  auf*  geuer  gefegt,  mit  Sßein  ober  füfjem 
3Wofl  fcerbünnt,  unb  mit  3utfer  verfügt.  3fl  bie  ©uppe 
fod)enb  Deifr  fo  tt)irb  fte  angerichtet,  unb  ge»oI)nlich  falt  mit 
auö  bem  ©djmalj  gebaefenen  33rob»ürfeIn  ju  Sifch  gegeben.  — 
SBitb  fie  »arm  gegeben,  fo  ttrirb,  tt>ie  bereit«  bei  9*r.  137 
bemerft,  ein  ©tuefc^en  SButter  mitgefod&t,  unb  »enn  fie  ju 
bünn  fein  foflte,  in  einem  ©tücf^en  Sutter  ein  bi*  jfoei 
Äo*Wffel  SRe&l  li*tgelb  geriet,  unb  bie  burd&getriebenen 
Slepfel  bamit  abgerührt. 
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141.  #eibcl*eetftt*|>e« 
(Sitte  SKafj  au$gelefene  ^eibelbeeren  werben  mit  einem 
OIMchen  SBein,  einem  ©türfd&en  ßimmt  unb  3ucfer  eine 
©tunbe  langfam  gefönt,  unb  bie  ©u^e  bann  über  gerJftete 
35rob»ürfel  angerichtet. 

Slnmerfung.  Äirföen*,  ß to et [djgcn -  unb  £ e t b ei be er fu wen  f c  n  nen 
audj  gang  cinfadj  cfyne  ©ein  nnb  ofjne  dncfet  gemalt  roerben;  in 
biefem  Salle  rtnrb  baö  Dbfi  mit  einem  Glätten  ©affer  ungefähr 
gtoei  ©innben  langfam  »eic$gefo<$t,  nnb  übet  geriete  «robwfrfel 
angerichtet. 

14».  «Suppe  »Ott  aerfd^ebenett  $rü$tetn 
©in  ^alb  $funb  auSgefleinte  Äirfchen  unb  eine  balbe 
9Jiaf}  Himbeeren  »erben  mit  einem  ©poppen  SBaffer,  einem 
©tutfchen  Surfet,  3immt  unb  et»aä  feinge»iegter  3üronen* 
fetale  »eidjgefocht,  herauf  in  einem  Stücken  »utter  a»ei 
(Sflöffel  geriebene*  Stilchbrob  gelb  geröftet,  bie  »eichgefod&ten 
Stixfätn  unb  Himbeeren  nebfi  einer  3Ka(j  3Bein  unb  genüge 
fam  Surfet  bareingetyan ,  unb  ba6  ©artje  bann  aufgefegt 
unb  angerichtet.  —  SSBirb,  n>te  febe  Dbftfuppe,  »arm  ober  falt 
mit  SiSquit  ober  3»iebatf  ju  $if<h  gegeben. 


Meine  fyWttfyen  nad)  btt  Quppe 
(hors-tPocuvres)  unb  Beilagen 

$um  CSemüfe* 

143*  fcarbeüettbrobcfcetn 

2Kan  fdjneibet  brei  altgebarfene ,  abgeriebene  Ifreujer* 
brobe  (ober  auch  2Rild&brobe,  »eiche  aber  bann  nicht  abge* 
fchält  »erben)  in  Heine,  falbftngerbitfe  ©Reiben,  unb  röfiet 
bfefe  im  £>fen  ober  auf  flogen  f<hön  gelb ,  »orauf  man  fic 
mefferrfiefenbid  mit  ©arbellenbutter  (5Rr.  236)  befheicht,  unb 
mit  au«ge»af<henen ,  ausgegräteten ,  je  in  trier  Streifen  ge* 
fd)niitenen  ©arbeHen  fönetfenartig  befe*t.  3n  lebe*  biefer 
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©atbeßenftanjdjen  mirb  eine  Staptx  gelegt,  unb  bfe  SröW&en 
nod)  mefct  »etfdjonett,  wenn  man  fie  mit  feingefacfien 
rotljen  »üben  unb  6*nit«aua)  befptengt.  SKan  rietet  fie 
übereinanbetgefteUt  auf  bie  «Platte  an. 

144.  «artettenbröb^en  auf  einfa*ett  9tt. 

«Bereitet  man  wie  votige ,  nut  nimmt  man  jum  lieber* 
ftreic&en  gewö&nlidje  »utter ,  unb  überlegt  fte  bann  git{et< 
artig  mit  fein  langlidj  gelittenen  ©arbeiten.  * 

145.  ^arbeiten* 

S)ie  ©arbcHen  Werben  etwaS  abgewafdjen ,  ber  Sange 
nad)  gefpalten,  ber  SJtücfgrat  bat>on  entfernt,  fowie  fibcr^auyt  - 
alle*  Unreine  weggebt.  2)ann  legt  man  fie  in  fd)6net 
Drbnung  auf  Heine  Seiler. 

146/  ©eBatfenc  «arbeEetw 

2)ie  ©arbeitet,  ganj  nad&  voriger  Kummet  jubetettet, 
Wetben  in  Sarfteig  *on  93iet  (9h.  1195)  eingetaud&t,  unb 
au«  ^ei^em  ©cfcmala  fdjSn  $etlgelb  gebacfen,  fobann  auf  Heine 
Seilet  aterli$  aufgekauft,  unb  fertirt 

149.  £aringc- 

£ie$u  fcerwenbet  man  gewo&nlidj  nur  neue  £aringe. 
Solche  werben  faubet  gewann,  nadjbem  bie  £aut  bat>on 
abgezogen  if)  einige  ©tunben  in  ©alb  2Rifd&  fcalb  SBaffer 
eingeweiht,  bann  ausgegrätet,  in  fünf  bis  fecfcS  @tücfd)en  ber 
Duere  nac^  gefd&nitten,  unb  biefe  triebet  ju  einem  ganjen 
£5ring  jufammengefiofjen,  welker  auf  ben  Seilet  gelegt,  unb 
mit  *ßeterftlie  garnirt  wirb.  Nebenbei  wirb  eine  Sauce  au« 
Sffig,  feinem  Del,  Pfeffer,  <5al$,  feingefdbnittenen  3tt>iebeln 
unb  feingef)acHer  ^etetftlie,  Weld&eS  gehörig  wmifd&t  Wirb, 
gegeben  ober  barübet  gegoffen. 

148*  ©efcatfene  #ätwge* 

SBerben  fedjS  bis  ad)t  ® tunben  in  einigemal  &u  Weddeln* 
beS  «alb  3Rtt$  Mb  SBaffet  eingeweiht,  unb  fobann  glei* 
ben  gebatfenen  ©arbellen  jubeteitet  unb  beenbet. 
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14©*   £>ar  bitten* 

Die  ©arbinen  Werben,  wie  man  fie  erhalt,  fammt  tftrem 
Del  auf  Heine  Setter  gelegt,  unb  fo  fert>irt* 

IW#    t*)cr<uictjcrter  Vafljö» 

2>et  ?ad)d  wirb  in  fefne  ©(Reiben  gefdjnitten,  tiefe 
8ierlf<$  auf  Heine  ipiattcfcn  gelegt,  unb  mit  qjeterfffle  gamitt 
ju  StßQ  gegeben. 

151«,  Äaaiar  mit  gerodetem  ©tob» 

Der  Äattiar  wirb  ganj  fo,  tt)ie  man  ibn  befommt,  auf 
Heine  Heller  etwas  et^o^t  angerichtet,  bann  einige  in  me$* 
rere  Steile  jerfdjnittene  3itronen  umbenfelben  Ijerumgelegt, 
unb  gerötete  Srobfönitten  auf  befonbern  Seilern  nebenbei 
fertnrt. 

15»*  £a*iar  mit  Butterbrot). 

Der  Äafciat  Wirb  auf  gerSfiete,  mit  Sutter  übertriebene 
Srobfd&eiben  geftridjen,  biefe  auf  Heine  $eHer  in  $übfdjer 
Drbnung  gelegt,  unb  fobann  fersirt. 

153*  flufiettt* 

Die  Sluflern  Werben  mit  einem  jiarfen  SWeffer,  weld)e£ 
man  in  ber  guge  jwifd&en  ben  ©dualen  einfe&t  w&brenb  man 
fie  gwifdjen  einem  jiarfen  Sudje  in  ber  linfen  #anb  fefifjält, 

gelegt,  unb  mit  jerfdjnitienen  3itronen  fetuirt. 

154.  mtfkpWtWtl  <S«infetn 

Der  ©Linien  wirb  mit  einem  bfinnen  SKeffer  in  feöt 
bünne,  fafi  burcfyfidjHge,  tyanbgrofje,  je  mit  etwa«  gett  tter* 
fe^ene  ©tüdfdjen  abgefd)nitten,  Weldje  leidet  über  ben  ginger 
gerollt,  bann  bafcon  wieber  abgefd&oben  unb  äterlid)  auf  bte 
platte  gelegt  werben.  SSor  bem  ©enriren  bepreut  man  fte 
mit  feingefämittener  *ßeterjilie. 

155«  ®alamw 

SBerben  in  feine  ©d&eiben  gefd)nitten,  unb  jierlid)  auf 
Heinen  5piätt#en,  mit  ^eterfUienlaub  garnirt,  ju  ZW  gegeben. 
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150.  Sfraxt$tfod)tt  (Bier  ititt  £>arbcllenbutter* 

§artgefo4)te  Sier  derben  fo  fd?nell  ald  moglit$  abge* 
födlt,  unb  bann  nodb  beig  auf  einem  mit  einer  ©ert>iette 
oeoeetten  Heller  nebft  ©arDeuenbutter  terptrt.  —  v&cpmeaen 
aud^  gut  mit  getoöbnlidjer  ©utter. 

151.  SS artaef ottene  ffiter  mit  ®auce» 

Tie  rtue  vorige  &artgefoc$ten  (Sier  derben  )U  Scheiben 
geföniiten ,  biefe  aierlidfc  auf  einen  Seilet  gelegt ,  mit  nad)* 
fkfjenber  Sauce  übergoffen,  unb  fobann  mit  feinge&atfter 
$eterfilie  unb  ©d&nittlaudj  überftreut*  Sauce:  SKan  t>er* 
flopft  t>ier  Sßtöffel  UJrot>cnjcr5I  mit  ju>ei  <£@I6ffel  Senf  fo 
lange,  bis  e«  ganj  bttf  tft,  unb  rfiljrt  aWbann  ettt>a$  ®al$, 
Pfeffer  unb  ein  Salbe*  Oltod&en  (Sffig  barunter. 

15a  $alf«e  flttflcrm 

4>ieju  Ijat  man  eigen*  fcergerid&tete  SRuföel*  ober  aud& 
bie  ttirfltcfcen,  au$gett>afd)enen  9tofiern*©d&alett.  —  %ioc\ 
ÄalbSfyirne  »erben  mefcreremal  in  laued  Sffiaffer  gelegt,  bann 
abgelautet,  unb  in  SBaffer  unb  SBein  mit  ©alj,  einem  ?or* 
beerblatt,  einem  @tüdf#en  3itrone  unb  jtoei  8otl>  Cutter 
eine  tyalbe  ©tunbe  ganj  (angfam  gefönt.  SWbann  legt 
man  flc  jum  ablaufen  auf  ein  Srett,  n>enn  fie  erfaltet  ftnb 
auf  jebe  aRuföelfd&ale  ein  nufigrofe*  ©tücf$en  bat>on,  unb 
überbeut  foldje*  ein  toenfg  mit  feingettnegter  3itronenf$ale, 
9tun  h>irb  ein  Äaffeeloffel  toeiper  SBein  barangegoffen ,  ein 
ganj  Heine*  ©tücfd&en  ausgegrätete  ©arbeiten  auf  ba$  #irn 
gelegt,  unb  bieg  mit  einem  (Sfföffel  93ed)amelle  bebetft. 
(SBirb  fofgenbermaflen  bereitet:  3n>ei  Äod^loffel  2Reöl  toerben 
mit  t>ier  (Sigelb,  ©alj,  SRuGFatnufj,  fcier  £ot&  93utter,  einer 
Saffe  Sfeifd&brü&e  unb  eben  fo  t>iel  füfjem  9tabm  glatt  an> 
gerührt.  2>iefe3  lagt  man  unter  immerroäljrenbem  Sttljren 
auf  gutem  geuer  bt<f  unb  beifi  »erben ,  aber  nidjt  fod&en, 
unb  bie  Sed&amelle  ifi  fertig*  Sie  mufl  fo  bitf  fein,  bafi  fie 
nidjt  über  baS  £irn  berunterlduft.)  £urj  t>or  bem  Slnric^ten 
»erben  bie  SRuföelföaJen  Mtyt  mit  »robmefcl  fiberfheut, 
auf  einem  8led>  in  ben  Reifen  Dfen  gebraut,  unb  »enn  fie 
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nadb  unaefäbr  einer  SMettelftunbe  burcfcauä  bet'6  unb  oben 
gelb  geworben  ftnb,  auf  bie  platte  geftcHt  unb  gleich  Ijfeiß 


150*  Jtanapee*  ton  «ietn* 

©e<$$  @ter  werben  Ijartgefocht,  bann  in  Falte«  SBaffer 
gelegt,  nad&  gänalidjem  (Irfalten  abgefdjdlt,  ber  Jünge  na<$ 
fconefnanber  gefdßnitten,  unb  ba6  (Selbe  herausgelöst.  9?un 
bereitet  man  folgenbe  ftfille:  Sin  großer  Jfochliffel  fRehl 
Wirb  mit  einem  halben  Steppen  SBaffer  glatt  angerührt, 
brei  ©igelb,  t>ier  ?oth  friföe  Sutter,  brei  ?oth  gewaföene, 
ausgegrätete,  in  feine  SBürfel  gefdjntttene  ©arbeitet,  etwa* 
feingehadfte  *ßeterjilie  ober  Schnittlauch  unb  ein  wenig  3Ru$> 
fatnuß  beigefügt,  unb  nun  ba$  ®anje  fo  lange  auf  bem  geuer 
unter  fortwahrenbem  Slübren  gefaffen,  bi*  e6  au  einer  bitfen 
(Sreme  geworben  unb  heiß  ift,  fochen  borf  e*  nie.  Diefe 
gütte  wirb  in  bie  unterbeß  ausgehöhlten,  im  Stern  auf  eine 
platte  georbneien,  warm  gepellten  ßiweiß  gleich  heiß  unb 
Wo  möglich  ho#  eingefüllt,  aWbann  bie  im  SRflrfer  mit  nuß* 
groß  Cutter,  etwa*  ©als  unb  SKuSfatnuß  fcerftoß enen  @igelb 
butefc  baS  ©ieb  über  bie  angerichteten  (Eiweiß  geffri$en,  ber 
Stanb  ber  platte  rein  abgebt,  unb  fo  baS  ®an|e  fertrfrt. 

1GO*  <$d)tnfcttbröbchem 

aStcc  ©emmel  werben  in  §albfingerbi(fe  ©Reiben  ge* 
fchnitten,  unb  biefe  ju  »erhobenen  SSieretfen  in  ber  %xt 
gebübet,  baß  man  bie  9tinbe  überall  ba&onföneibet ,  worauf 
man  fte  in  jerlaffene  Sutter  legt  unb  barin  umfehrt.  9?un 
Wirb  ein  JBiertefyfunb  ©chinfen  fein  »erwiegt,  bie  ©emmel* 
fdjeiben  barin  uragefeört,  foldje  auf  ein  aufgetragene*  Suchen* 
blech  gereift,  unb  in  nicht  fehr  öeißem  Dfen  mehr  getrotfnet 
als  gebatfen,  bod)  fo,  baß  fte  gelblich  geworben  finb,  worauf 
fie  auf  bie  ?piattchen  angerichtet  unb  mit  feinem  ©d&nittlaud) 
befJreut  werben. 

161.  SKtffolen  »on  JtalMitau 

3wei  ÄalbShtoie  werben  einige  3eit  in  lauwarme«  SBaffer 
gelegt,  gewaföen  unb  abgelautet,  bann  »ier  «oth  feinge* 
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fd^nittme^  Dd)fenmotf  m  einem  Äaftrol  jerlaffen,  ein  <5fc 
löffei  3ttriebel  barin  gelblich  geriet,  unb  tferin  M  £trn 
fo  lange  abgetrod net ,  bi$  e$  ftd&  einem  Sranbteig  a&nlid) 
t)om  ©eföirr  ablööt.   9iun  gibt  man  einen  (Stoffel  SDtcftl 
nebft  jWei  Soll)  SButter  ba$u,  rityrt  bamit  no$  einigemal 
um,  t&ut  afebann  einen  Schöpflöffel  gute  gleiföbrülje,  »wei 
(Eigelb,  ben  ©aft  einer  falben  3itrone,  ©alj  unb  Sbtitati 
nuö  baran,  unb  fteflt  ba$  ©an je  jum  firf alten.  SBä^renb 
biefer  fyit  wirb  »on  brei  93iertetyfunb  9te$(,  anbertfcalb 
Pierling  Sutter,  JWei  (Stern,  etwaSSalj  unb  ber  gehörigen 
Portion  SRild)  ein  £eig  angemaßt ,  weld&er  auf  bem  S3ad* 
brett  fein  gearbeitet,  unb  Wie  ber  33utterteig  (9tr.  1187) 
einigemal  ausgewalzt  unb  wieber  jufammengefd)lagen  wirb. 
2)a3  lefctemal  wirb  er  mefferrüdenbid  ausgewalzt,  unb  in  ber 
©röfie  einer  untern  Äaffeetaffe  runbe  tytattfyn  ba&on  auS* 
geflogen,  weldje  mit  6t  befinden  werben.  Sluf  jebe^  ber* 
felben  gebe  man  iefct  ein  Heines  $auf$en  t>on  bem  etfal- 
teten  £trn,  überfrage  bie  5ßlättc$en  fo,  ba#  fte  bie  gorm 
eines  balben  SWonbeS  erhalten,  unb  brucfe  bie  Stanber  feft 
jufammen,  alsbann  Wenbe  man  fte  in  t>crflopften  (Stern  um, 
beftreue  fte  mit  33robme$l,  bade  fte  aus  tyeißem  ©d&malj 
golbgelb  |>erau$,  unb  belege  fte  mit  gebadener  *ßeterftlie  (9tr. 
1778).  —  Äönnen  au$  als  ©emüfebeifagen  gegeben  n>erben. 

Stnmerfung.  5£>tefe  fotoie  alle  folgenben  f leinen  33atf ereien 
»erben  $eiß  aufgetragen,  unb  gtoar  auf  einer  platte,  toeldje  mit  einer 
reinen,  an  ben  (Snben  $übfc$  in  bie  $ölje  georbneten  Gfttlette  be? 
HA  ifh 

Süffolctt  ton  ÄalbStmlc&Icün 

SBerben  bereitet  wie  t>ortge,  jur  güHe  jebod),  fiatt«£>irn, 
Wilfykln  genommen.  2>iefe  werben,  nadb&em  fie  abgefocfy 
ftnb,  abgelautet  unb  fein  verwiegt,  bann  in  fed^d  5?ot^  ©utter, 
worin  ein  (Stoffel  feingefdjnittene  3wiebel  unb  eben  fo  t>ie 
?ßeterftlie  gebampft  würbe,  abgetrodnet  unb  gerojiet,  §ernad 
mit  einem  ffod&löffel  SReftl  eingeftöubt,  ein  Schopf löffe 
gleffd&brü&e  bajugegoffen,  bie  SWilc^lein  aufgefo^t,  mit  fein: 
gewiegter  3itronenföale ,  bem  ©aft  einer  fjalben  3i*t<me 
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€afj  unb  SRudfatnuf  getoürjt,  jtDei  ßiqelb  bajugegeben, 
an*  fobann  »um  (Srfalten  gepellt  2>ad  äbrige  JBerfa&ren  ifl 
toie  bei  voriger  Kummer. 

163.  mffoUn  mit  #af<$cefu«e* 

SSon  übriggebliebenem  gebratenen  ober  gefottenen  gleifd) 
toirb  ungefähr  ein  *)3funb  fein  gettriegt,  alabann  in  fed)$  ?ot$ 
Sutter  ein  (Sßlöffel  3n>icbel  unb  eben  fo  Diel  feingettnegte 
^eterfilie  gekämpft ,  M  gleifö  barin  geröflet,  hierauf  mit 
einem  j?od)löffel  SKebl  eingeftaubt,  mit  einem  Schöpflöffel 
gleifd)brüf)e  aufgefüllt,  unb  mit  feingett>iegter  3itrontnf($ale, 
bem  ®aft  einer  öalben  Zitrone,  ©afj  unb  SWuSfatnuß  ge* 
tomt  3fl  biefj  jufammen  aufgefodbt  unb  jttei  Sigelb  baran* 
gerührt,  fo  ttrirb  eS  aum  Srfalten  gebellt.  3m  Uebrigen 
werben  biefe  SRiffolen  gana  auf  biefelbe  2lrt  zubereitet,  ttrie 
9fr.  161  angezeigt  \% 

164*   (Sroqttcttcn  *oit  Jtal**mUd>lettn 

3ur  ÄalbSmil^leinfarce  (»r.  1185)  tvirb  um  jn>ei 
Äreuaer  33rob  raeljr  genommen,  unb  vier  £olf)  ifalbänieren* 
fett  fein  gewiegt  unb  bareingerüört,  bod)  barf  ba*  S3rob  nidjt 
au  fe&r  ertteidjen.  2lu*  biefer  garce  tvetben  bann  beliebige 
ßroquetten  geformt,  {.  33.  in  ©eftalt  von  Hüffen,  S3irnen, 
äepfeln,  Siern,  SBfirjWjat  u.  f.  n>.,  tt>eld)e  in  verflogen 
giern  unb  Semmelmehl  umgefefcrt  unb  au$  Reifem  Sd&maij 
gelb  gebarfen  »erben.  SWan  garnirt  fie  beim  2lnri$ten  mit 
gebaefener  SPeterftlie  (9Zr.  1778). 

165*  ©roquetten  *<m  ^uljnctffcifd^ 

£ieau  fann  man  bie  Abfalle  unb  UebriggebliebeneS  Don 
Oeflügel  ieber  Slrt  vettvenben,  tt>elc^eö  man,  tvenn  ba$  gleifd) 
von  ben  Seinen  rein  abgenommen  ift  au  einer  £ül)netfleif<fc 
farce  (9fr.  1184)  verarbeitet,  nur  muß  man  baau  um  einen 
jfreuaer  tnel)r  93rob  nehmen,  unb  ?ot&  feingefd)nit* 
tenen  Spetf,  in  »eifern  au*or  eine  gefd&nittene  Zwiebel  ab* 
geröffet  würbe,  bareinrül)ren.  9lu$  biefer  garce  werben  gana 
biefelben  Sroquetten  tt>ie  bei  voriger  Kummer  geformt,  fold)e 
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tternopften  latent  uno  ^emmeimepi  umgeben  Der,  au*> 
f)  eifern  ©d&mals  ßetb  ßebarfen,  unb  beim  Slnr testen  mit 
gebadener  Sßeterjtlie  (9?r.  1778)  garnirt. 

166.   (Sroquetten  t>on  Äälbcrbratctn 

Uebriggebliebene«,  gebratene«  ober  gefottene«  Kalbfleifd? 
»irb  fein  ge»iegt,  j»ei  abgefd&älte  Jtreujerbrobe  in  SRild) 
ober  SBaffer  einge»ei#t,  tt)ieber  fefi  au«gebrüdt,  in  trier  Sott) 
Sutter  nebft  einem  SjilJffet  feingefd&nittener  3»iebel  unb 
eben  fo  siel  $eterfilie  abgebäntyft,  unb  biefe«  mit  bem  ge* 
wiegten  gleifcfy,  brei  (Siern,  ®afj  unb  SD? u«fatnufj  gut  burdj* 
gerührt.  Sud  biefer  garce  formt  man  Sroquetten,-  fe&rt  foldfc 
in  »erflopften  (Kern  unb  Semmelmehl  um,  bädt  fie  au« 
Reißern  ®d)mal$  fd)on  gelb,  unb  garnirt  fie  beim  9farid)ten 
mit  gebadener  Sßeterftlfc  (Kr.  1778).— 3ft  e«  magere«  gleiftf, 
fo  mufj  mel>r  Sutter  ober  ein  Sßlöffel  feingefd&nittener  Sped 
bajugenommen  »erben. 

16*.  <£roqucttcn  ton  Kartoffeln. 

grifögefodjte  Kartoffeln  »erben  fd)nell  abgefeilt  unb 
fteif?  burefc'«  Sieb  getrieben,  in  ein  5)3 f unb  Durchgetriebene 
Kartoffeln  bann  fcrei  (Sfiioffel  SReljl,  j»ei  Gier  unb  et»a«  Salj  ■ 
gerüfjrt ,  unb  ba«  ®anje  auf  bem  Sadbrett  au  einem  Seig 
gearbeitet,  au«  »eifern  man  toerfdjiebene  Sroquetten  formt. 
5)iefe  »erben  in  tterHopftem  @t  unb  33robmef)l  umgefe&rt, 
unb  au«  Reifem  ©d&malj  gelb  gebaden.  —  93on  ber  SWaffe 
fleine  Kugeld&en  gemadbt,  unb,  ofrte  jte  in  @i  umjufedren, 
alle  auf  einmal  au«  Reifem  S^malj  gebaden,  geben  Die  fo* 
genannten  fleinen  gebadenen  Kartöf feigen  au  ge> 
bratenem  gleifd). 

168*  «attoffttyafiet^etn 

©ute  mehlige  Kartoffeln  »erben  fönell  gar  gemalt,  am 
beften  in  Stampf  (»r.  302),  bann  fogleid}  abgefd&alt,  unb 
fceijj  burefc'«  Sieb  gebriidt  ober  im  SD?ßrfer  fcerftoßen.  Die 
SWaffe  nimmt  man  fobann  in  eine  Sdjüffet,  rfi&rt  fie  mit 
i»ei  ©ern,  einem  Kaffeelöffel  @alj  unb  j»ei  G#löffel  Sttty 
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ab,  ftörjt  fle  auf  baS  Sarfbrett,  unb  fonnt  bat>on  fßaßetd&en 
in  ber  ©rofje  oberer  äaffeetaffen,  »eld&e  man  aufregt  neben* 
einanberfteflt.  9hm  »erben  fie  in  fcerflotoften  Siern  unb  6er* 
nac$  in  ©emmelbröfeln  umge»enbet,  in  jebeö  mit  einem 
fleinen  2lu£ftec£er  ober  ®la*  oben  ein  2)etf eichen  eingebrücft 
ober  &ielracl>r  6e$eicbnet,  unb  bie  $afieic$en  au«  $eifcm  ©c$malj 
gelb  flebatf  en.  ©inb  fie  et»a*  erfaltet,  (o  »erben  bie  ©etfeldjen 
abgelöst,  bann  abgenommen/  bie  ißafletdjen  fo  tue!  »ie  mog* 
Ii*  auögef)öf)It,  aWbann  mit  feinem  Kartoffelpüree  oon  9Rüc^ 
ober  SOBaffer  (»r.  313, 312),  worunter  j»ei  «ot*  ©arbeitet* 
butter  (9tr.  236)  gemengt  »urbe,  eingefüllt,  mit  ben  Derfel* 
djen  bebecft,  übereinanber  auf  bie  $latt$en  gefteBt,  unb 
augenblttflidj  ferfcirt. 

169.  (£routotten  ober  S5letfcJ>f#nitten* 

(Sin ige  Äreujerbrobe  »erben  in  ftngerbitfe  ©djeiben  ge* 
fcfynitten,  biefe  beliebig  geformt,  in  SRild)  getaucht,  unb  auf 
eme  platte  übereinanbergeiegt  SBenn  fie  bur$gefogen  faben, 
»erben  fie  mit  <£i»ei{?  beffridjen,  tton  jeber  beliebigen  8rt  ber 
in  »r.  164—167  betriebenen  6roquetten*3Raffe  ein  (Sflöffel 
t>oU  baraufgefhid&en,  bief  in  ber  2Kftte  bur$  einen  geraben 
©tri*  mit  bem  SRefferrücfen  unb  fcon  ber  Seite  burc§  fctyief* 
laufenbe  angebrütft,  unb  bie  Schnitten  bann  mit  feinem, 
geriebenen  SJrobmetyl  überfireut.  SWan  bätft  fle  fdjnetl  aud 
beigem  ©c$mal$  $erau$,  unb  gibt  fie,  auf  Heine  $ßtätt$en 
georbnet,  aW  Seilage  ju  ®emüfen. 

Drei  gefhrige  Semmeln  »erben,  na$bem  fte  abgemalt 
fmb,  in  fcalbfingerbicfe  Scheiben  gefdjnitten,  biefe  runb  ober 
ooal  geformt ,  in  SRild)  getauft  unb  auf  eine  platte  über* 
einanbergelegt.  SllSbann  »afdjt  man  j»ei  ffalbdbirne  in 
(au»artnem  SBaffer,  häutet  fie  ab,  röftet  in  trier  £otf)  Sutter 
einen  SfHöffel  feingefönittene  ^toiAA  gelb,  unb  Irocfnet  ba$ 
£irn  fo  lange  barin  ab,  bi$  e$  fid)  einem  Sranbteig  äbnlidj 
t)om  ©efdjirr  ablegt ,  »o  e$  bann  mit  einigen  (Sfjtöffeln 
gleifdjbrülje  »erbünnt,  unb  ber  ©aft  einer  falben  3toone 
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barangebrütft  wirb-  2)ie#  alle*  tt>trt>  in  eine  ©Rüffel  ge* 
leert,  unb  ®alj,  9Ru*fatnug  unb  ein  (St  barangeritfirt,  nun 
bie  burd)gett>eidjten  ©emmelfönitten  au*einanber  gebreitet, 
»on  einer  Seite  in  üerflopfte*  @i  getauft,  unb  bann  immer 
auf  eine  ber  ©djmtten  auf  bie  eingetauchte  Seite  ein  fleiner 
(S#töffel  güfle  geflrid&en,  barüber  eine  leere  Schnitte  gelegt,  unb 
beibe  leidet  jugebrüeft.  ©o  jubereitet  toetben  bie  ©dritten  t>on 
allen  Seiten  in  mit  einem  (Sjjloffel  2Baffer  toerflopften  (Siern 
umgefeürt,  mit  ©emmelmeljl  beffceut,  unb  au*  beigem  @^malj 
gelb  gebaefem  —  ®ibt  man  namentlich  al*  Seilage  ju 
(Semüfem 

1*  1*  5öa»efen  *<m  &alb«mtWbleuu 

2Kan  reibt  bie  ©emmein,  toie  fcorftebenb  bemerft,  ab, 
fd)neibet  fte  in  ©Reiben,  unb  legt  ledere,  in  ÜRildj  getauft, 
überetnanber*  8i*  fte  bur$gett>et<$t  fmb,  werben  jwei  in 
©aljttaffer  ober  gleifdjbrübe  abgefegte  SKil^Iein  abgelautet, 
fein  t>ertt>iegt,  in  t>ier  ßotlj  SJutter,  twrin  ein  (SfUöffel  fein* 


toorben,  abgetroefnet  unb  geroffct,  hierauf  mit  einigen  (Sfc 
löffeln  gleifd)btüöe  Derbünnt,  biefi  alle*  bann  in  eine  ©Rüffel 
geleert,  unb  ber  ©aft  einer  falben  3i^one,  ©alj,  SJ?u*f aU 
nufl  unb  ein  @i  barangerübrfc  2)a*  übrige  93erfa&ren  ifl 
ganj  tt>ie  bei  voriger  Kummer. 

!*»♦  ©ebarfene  Salberfuße* 

3)ie  gehaltenen,  fcon  ben  Sio&rbeuten  abgezogenen  i?dlber* 
füge  derben  in  ©afjtoaffer  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit 
einigen  Stelfett  bejlerf ten  3miebel  unb  einer  Sellerie  toeidfrgef od)t, 
Öierauf  fo  t>iel  al*  moglid&  au*gebeint,  in  balbftngerlange  Stürf * 
d)en  gefetynitten,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  befireut,  in  »erflopftem 
6i,  bann  in  einer  $Rif$ung  fcon  33rob*  unb  anberem  SReßl 
umgefebrt,  unb  au*  beigem  Sdjmala  gelb  gebaefen*—  3Ran 
fann  aud>  einen  »arfteig  »on  Sier  ober  2Rtld&  (9tr.  1195, 
1196),  eben  fo  einen  letzten  gebrühten  Seig  (9ir.  1193) 
bereiten ,  bie  güfj e  barin  umfe&ren,  unb  au*  fd)ttHmmenbera 
Reifen  S^raalj  gelb  barfen.  8lu$  Serben  £alb*ffiße  öfter* 
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mit  htm  $letf<$  n>etcf?qeFoc^t ,  t)o$  mad&t  biefj  bie  Srübe 
unrein. 

mVS*  ©ebacfene  £alb«mit*lcin. 

5)ie  i?alb*mUct)[em  derben,  nadjbem  fte  einige  3*ü  in 
laumarmem  SBaffer  gelegen,  in  ©al$n>affer  ober  gieifdjbrülje 
femig  n>etdj  abgefod&t,  bann  in  falte*  SBaffer  gebraut  unb 
abgelautet,  in  fäone,  ftngerbtcfe  ©Reiben  gefdjnitten  unb 
mit©alj  unb  9Äu$fatnu§  bejireut.  9hm  taucht  man  fte  in 
ftaxt  vtxtlopfte  (Sier,  fe^rt  fie  in  ©emmelbrofeln  um,  unb  barft 
jie  au*  Reißern  ©c&malj  föon  gelb-  —  eben  fo  f önnen  fte  in 
Sacfteig  fcon  93ier  ober  2Rilc$  (9fr.  1195,  1196)  getauft  unb 
au*  beiß em  ©djmalj  gelb  gebaefen  derben. 

17  4»    ©ebaefene  &alb*mü3>lcut  mit  ^rteaffee* 

2Bie  ttorfte&enb  juberettete  £alb*milcblein  »erben  in 
Sdjeiben  gefdjnitten,  eingen>ürjt,  überall  mit  einer  biefen 
gricaffeefaucc  (ßlx.  242)  befinden,  unb  mit  örobmeljl  be* 
fhreut,  bann  in  »erflopfte  (Ster  getaudjt,  tt)ieber  mit  Srobme&l 
beflreut,  au6  fteißem  ©d)mala  gelb  gebaefen,  unb  fcor  bem 
«nri^ten  mit  gebaefener  $eterfUie  (»r.  1778)  garnirt. 

115.   ©ebatfene  Salböl) irnc. 


fte  abgehäutet,  unb  ber  Duere  nad)  in  beliebige  ©Reiben 
gefönitten,  welche  mit  Sali  unb  Pfeffer  betreut,  in  fcer* 
flopfte*  Si  getaud&t,  (n  93robmel)l  umgefeßrt,  unb  au*  Ijeifcm 
6d)mal&  gelb  gebaefen  »erben.  S)od)  barf  man  fie  ni$t 
au*  fd>ttnramenbem  ©$mala  batfen,  fonbern  foll  fte  meljr 
braten. 

116«   ©ebaefene  &alb*l)trne  auf  anbete  WxU 

2)ie  £alb*$irne  »erben  abgetütet,  in  ©alsftajTer  mit 
einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  SRelfen  beredten  3Webel  unb 
einem  ©tücfdjen  S3utter  eine  fleine  fjalbe  ©tunbe  langfam 
abgefodbt,  bann  Gerau*genommen  ober  in  i&rem  ©ub  jum 
ßrfalten  gefiel«,  herauf  in  ldngli<$e,  fingerbiefe  ©Reiben 
gefönitten,  in  Sacfteig  »on  Sier  ober  2Rilc$  (9lr.  1195, 1196) 

Äicbl,  «infcauer  Äo<$&u$.  2te  »ujt.  5 
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getauft,  au«  Reifem  ©djmalj  gelb  gebacfen,  unb  *>or  bem 
anrieten  mit  gebatfener  qSeterftlte  (»r.  1778)  garnuri.  — 
«Wan  fann  fie  aud&  na#  3fr.  174  bereiten. 

1YV*  Geladene*  ©efrofe* 

2)a«  me&rmaf«  gett>afc^ene  ©cfröfe  wirb  in  ©aljWaffer 
mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  Steifen  befietften  %t*kUl 
unb  einer  Sellerie  tt>etc^gcf od^t ,  herauf  jum  ablaufen  in 
einen  2)urdjfct)(ag  gebraut,  unb  wenn  e«  gän$lic§  erfaltet 
unb  t>on  aKen  5)rüfen  gereinigt  ift,  in  f leine  ©tücfdjen  ge* 
fönitten.  2)iefe  ©tütfc^en  werben  mit  3itronenfaft  betraufeit, 
mit  ©alj  unb  wenigem  Pfeffer  beftreut,  in  »erflopftem  <5i  unb 
bann  in  93robmel)l  umgefefcrt,  unb  au«  f)etfjem  ©djmalj  gelb 
gebatf  en.  —  21  ud)  biefe«  ®ef  röfe  fann  in  33acf teig  t>on  Sier 
ober  9Rild)  1195, 1196)  getauft  unb  au«  Reifem  ©ämalj 
gelb  gebarfen  werben. 

118.  ©ebatfene  Äalb«ieber* 

(Sine  fd&öne  £alb«lebet  Wirb  abgetütet  unb  alle  Slbern 
forgfaltig  Weggenommen,  bernad)  wirb  fie  in  l)albftngerbi(fe 
©Reiben  gefdjnitten,  biefe  mit  Pfeffer  befidubt,  in  2Kebl 
umgefebrt,  unb  bei  fiarfer  £ifce  fdjnell  au«  Reißern  ©d)malj 
auf  beiben  ©eiten  fdjon  gebatf  en.  SBenn  fie  angerichtet  ftnb, 
werben  fie  auf  ber  platte  mit  ©alj  fiberftreut,  unb  foglei<$ 
ju  Sifd)  gegeben.  —  2)ie  Seber  barf  Weber  bart,  nod)  inwenbig 
blutig  fein;  um  Srflere«  ju  »erböten,  faljt  man  fie  fo  fpat. 
(Sben  fo  fann  bie  Seber,  nacfcbem  fie  in  ©Reiben  gefdjnitten 
unb  in  SR  e  1)1  umgefebrt  ift,  in  »erf topfte  ßier  getauft,  mit 
Srobme&l  beftreut,  unb  f$ön  golbgelb  au«  &eifiem  ©cfynalj 
gebacfen  werben» 

1*9*  ©ebacfene«  Äti^euter» 

9?a$bem  ba«  Suter  gewafdjen,  Wirb  e«  in  größere  ©tucfe 
gefdjnitten,  unb  in  vielem  ©alawaffer  nebfi  jwei  Sorbeer* 
blättern,  jwei  »erfömttenen  ämbtln,  ein  wenig  £noblaud>, 
©ellerie  unb  gelber  9tübe  Weic&gefoctyt.  2ll«bann  nimmt 
man  e«  au«  bem  ©ub,  fd)neibet  e«  nad)  ßrfalten  in  fingen 
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tiefe,  balbbanbgrofc  ©tiufe,  betreut  folete  mit  etwa*  ©atj 
unb  Pfeffer,  unb  fefjct  fte  in  We&l  um,  worauf  fte  bur# 
mflopfte  Sier  gebogen,  mit  ©emmelbröfeln  befireut,  unb  au« 
beijjem  ©djmalj  gebatfen  »erben. 

180.  ©cbatfencä  Samm«  ober  ©ifcenflcif*. 

S)er  9iü(fen  unb  ©erläget,  gemeinigli*  ber  £afe  ge* 
rtannt,  wirb  nie  gebarf en,  immer  nur  gebraten  ober  gebämpft. 
(©.  3?r.  1027.)  2)ie  ©*ultern  ober  93uge  bagegen  Werben 
in  breifingerbreite  ©tfitfe  »erbauen,  eben  fo  ber  $al*  unb 
bie  örufi ,  bann  wirb  in  ein  reine*  2u*  SRebl  genommen, 
bie  mit  ©als  unb  Pfeffer  eingewürjten  gleifctftiitfe  barein* 
gegeben,  baä  $u*  jufammengenommen  unb  bie  ©türfe  fo 
lange  barin  umgewaljt,  bid  fte  gan$  von  9Jief)l  eingefüllt  unb 
troefen  geworben  flnb,  fol*e  berna*  in  wrflopfte  (Sier  getauft, 
in  ©emmelbröfeln  umgefebrt,  (angfam  auö  Pipern  ©*malj 
gelb*  unb  burdjgebacf en ,  unb  beim  8nri*ten  mit  gebaefener 
*ßeterftlie  (»r.  1778)  belegt. 

181«  ©ebaefene  $ü*ner» 

£ieju  fann  man  nur  junge  £übner  brausen.  2>iefe 
werben,  Wenn  fte  abgeftodjen  finb,  gebrüht,  aufgenommen, 
unb  rein  au$gewaf*en.  Äleine  £übner  t>erf*neibet  man  in 
t>ier,  größere  in  fett*  Steile,  man  fyaltet  ndmli*  bie  glüfle^ 
Schlägel  unb  bie  Srufl  ber  Sänge  na*.  2>ie  Sbeüe  werben 
mit  ©alj  unb  wenigem  Pfeffer  eingewinkt,  in  SJlebl  umge* 
Wdfyt,  bann  in  »erflopfcen  Siern  unb  bierauf  in  SJrobmebl 
umgelegt,  auf  beifjem  ©*malj  gelb  gebaefen,  unb  mit 
gebaefener  ^eterftlie  (9ir.  1778)  garnirt  &u  %W  gegeben.— 
Tonnen  au*  na*  ber  folgenben  9?  Ummer  jubereüet  werben. 

18».  ©ebaefene  #ü*ttet  in  »tertetg* 

Uebriggebliebene  junge  £übner  werben  in  bübfdje  ©tücf* 
*en  gef*nitten,  unb  in  einem  irbenen  ®ef*irr  mit  einem 
©*opfI6ffel  guter  Srübe,  jwei  Sotb  Sutter,  einer  3wiebel, 
einem  Lorbeerblatt  unb  einem  ©(räumen  $eterftlienlaub 
einigemal  aufgefodjt,  aldbann  berauSgenommen,  abgetrorfnet, 
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inSatfteig  t>on»ier  (Slx.  1195)  umgelegt,  unb  au«  $ei£em 
©djmala  gebacfen. 

183.    ©cbaclcnc  Saubcm 

9?a$bem  bie  Sauben  gerupft  ^  flammirt,  ausgenommen 
unb  rein  gewafefcen  fmb,  werben  fte  in  t>ier  Steife  fcerfdbnit* 
ten,  mit  Sali  unb  Pfeffer  eingerieben,  in  3He&l  umgewdlat, 
bann  in  fcerflopften  Stern  unb  hierauf  in  9Brcbme§l  umge* 
fe&rt,  au«  fceifjem  ©<$mala  gelb  gebacfen,  unb  mit  gebaefener 
Sßeterftlie  (SRr.  1778)  garnirt  au  £ifc$  ßefleben. 

184,  (Scbatfcnc  ©ratwürftefiem 

©djweinene  S3rattt)ürftc^en  werben  in  fingerfange  ©tücf* 
djen  abgebrefjt,  abgefd)nftten  unb  feiert  abgebraten,  fobann  in 
einen  93ranbteig  (9?r.  1193)  getaucht,  unb  au«  Reifem  ©djmala 
gelb  au«gebacfen.  SKan  garnirt  fte  t>or  bem  anrieten  mit  ge> 
baefener  ^eterfilie  (9?r.  1778),  unb  gibt  fte  enIWeber  nad>  ber 
Suppe,  ober  al«  SBeilage  ju  Oemüfen.  —  Äönnen  audj  ro$ 
in  Satfteig  *on  SBier  ober  SRilcfc  (9?r.  1195,  1196)  getauft 
unb  fo  gebacfen  Werben. 

185«  ©rattt>ürft*cn  in  butterte u\. 

2)er  Sutlertefg  wirb  mefferrfiefenbief  auögewaljt  unb  in 
länglidb  »iereefige  ©tücfcfyin  gefönitten,  beren  Seiten  mit  <gi 
beftrid)en,  auf  jebe«  ein  jiemlidf)  Heine«  SEürftc^en  au«  bem 
3)arm  gebrürft,  bie  ©tütfd&en  bann  jufammengeroflt,  wä&renb 
be«  Sollen«  bie  beiben  (Snben  M$t  am  SBürft^en  angebrueft 
unb  ba«  atlenfaB«  ajorße&enbe  abgefdjnitten,  hierauf  mit  @i 
befiridjen  unb  in  gutem  Ofen  gelb  gebacfen.  —  SWan  fann 
fle  aud)  mit  bem  3)arm  einwitfeln. 

186.   JBratWütfltdfjen  au«  Hefenteig. 

3»an  maety  au«  Steftl,  warmer  SRild)  unb  a»ei  6^ 
löffei  £efe  einen  93or(eig  (£efel).  3ft  er  aufgegangen,  fo 
Wirb  ein  SBiertelpfunb  Sutter,  ein  @t,  ein  £l)eel6ffeld)en  ©alj, 
brei  äJiertelpfunb  3Rc$l  mit  ginfölufj  be«  aum  93orteig  t>er^ 
brausten,  unb  nfcty  gan*  ein  ©poppen  warme  SRild)  baau/ 
gegeben.  2)iejj  alle«  fcerflopft  man  gut,  täfjt  ben  $eig  Wiebet 
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aufgeben,  toaljt  iljn  au$,  fcfcneibct  tyn  in  langlicfc  \>terecftqe 
6tütfc$en,  unb  bebanbeft  tiefe  tt>ie  bei  fcor$ergebenber  9?um* 
mer  qele^rt  ifi.  SlWbann  toerben  fie  auf  ein  mel)lbeftreute$ 
Srett  gum  »ufgeljen  gelegt,  nad)  bem  »ufge&en  jebe^  mit 
@i  befinden  unb  mit  bem  «Keffer  eingefunden,  unb  fo 
gebatfen. 

IM.   Äalb* * ßotelette«  ober  fcarbonabem 

Die  Soteleited  (9lippenfiütfe),  tt>oju  man  ben  Stalbt* 
rüden  *>ertt>enbet,  Serben  »on  bemfelben  in  ©Reiben,  jebe 
mit  einer  Stippt  »erfeben,  beruntergefd&nftten,  ba$  Standen 
twm  9iücf grate  entfernt,  bann  ba$  £äutige  am  Rippen* 
fno^en  jurürfgefdpabt  unb  glei^fafl*  abgefunden ,  eben  fo 
ba«  nod)  am  Sotelette  befmblidje  feine  £dut($en,  bamit  nur 
nodj  ba$  rein  Sleifdjige  baran bleibt,  unb  ber  Änod&en  fctyön 
meifj,  *on  allem  $(eifd)  entblöfjt,  bemrftebt.  9tun  merDen 
bie  legten  brei  9ttppd)en,  tt>elcfce  bem  9?ierenfiü(f  auna^ft 
liegen  unb  bie  fd&önjlen  ftnb,  in  falte*  SBaffer  getauft,  auf 
ben  ^>acfftorf  gelegt,  mit  einer  £anb  ba$  9üppd&en  gehalten, 
unb  mit  ber  anberen  fcermittelfi  eine*  breiten  £acfmeffer$ 
ober  äolafölagel*  ba*  gleifö  bur<$  einen  ober  bö#ften* 
$tt>ei  ©d)lage  ettt>a$  in  bie  ©reite  geflopft.  3Jon  ben  übrigen, 
toeniger  fleißigen  Slippen,  beren  biefe  £aut  man  nadfr  93e* 
lieben  laffen  ober  entfernen  Fann,  n>trb  ba$  gleifdj  mit  bem 
£olafc$l4gel  ober  £acfmeffer  mefferrütfenbtrf  audeinanberge* 
Hopft,  bann  roieber  aufammengefdjoben ,  unb  ju  einem  f$on 
ot>alen  (Soielette  geformt,  ©inb  auf  biefe  Slrt  alle  Kotelettes 
bergeridjtet,  fo  werben  fte  auf  beiben  Seiten  gefallen  unb  etroad 
gepfeffert,  in  »erflopften  eiern  umgefebrt,  mit  Srobmebl 
beftreut,  unb  in  einer  Pfanne  in  fytwm  ®c$malj  faftig  ge* 
braten,  ©ie  fönnen  aud)  auf  bem  9tofie  gebraten  Serben, 
toeldjer,  elje  man  fte  barauflegt,  mit  fettem  Rapier  abge* 
rieben  tt>irb.  3n  biefem  ftalle  fetyrt  man  fte  nidijt  in  »er* 
Hopftem  (Si,  fonbern  in  jerlaffener  SJutter  unb  hierauf  in 
93robrael)l  um.  —  2)ie  Sotelette*  bürfen  burd)au*  nidjt  $u 
triel,  aber  aud)  nic$t  $u  tt>enig  gebraten  fein,  ©laubt  man, 
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ba^  fte  fertig  finb,  fo  fann  nadbgefe^en  werben ,  inbem  man 
eineä  an  ber  ©pifte  leidjt  ttoneinanberbridjt.  —  geiner  »erben 
biefelben,  wenn  fte,  na#bem  fte  mit  ©alj  unb  Pfeffer  be* 
fireut  flnb ,  in  jerlaffene  »utter  t>on  betoen  Seiten  getauft, 
einige  ©tunben  fo  Hegen  gelaffen  unb  bann  in  Semmelmehl 
umgefeljrt  »erben, 

188.   Äalbö-'^otclcttc«  itt  tyapitx. 

3Wan  beforengt  biegananadj  voriger  Kummer  hergeridjteten 
Sotelette*  mit  etwa«  ©alj  unb  Pfeffer ,  unb  fegt  fle  über* 
einanber.  9iun  wefben  fei«  ?ot&  ©petf  fein  verwiegt,  biefer 
fammt  jwei  (Sflöffel  3*>iebeln  unb  eben  fo  t>tel  $eterfllte 
auf  bem  fteuer  ein  tt>enig  gebunfiet,  folc&e*  bann  t»om  geuer 
fortgenommen,  $od  (Sfilöffel  t>erfd&nittene  Stavern  unb  ein 
©alber  Äaffeelöffel  feingewiegte  3itronen  baruntergemengt,  bie 
Sotelette*  barin  umgewenbet  auf  baf  bie  Kräuter  baran  ©am 
gen  bleiben,  fcernad)  übereinanbergelegt,  unb  jn>ei  ©tunben  fo 
liegen  gelaffen.  Sllöbann  faltet  man  einen  Viertelbogen  *ßat>ier 
in  ber  üJiitte  jufammen,  fäneibet  i&n  au  einer  #eraform, 
beftreid^t  biefe  mit  Sutter,  legt  eine  Sotelette  auf  bie  £alfte 
tton  bem  «£>er$,  fdjtägt  bie  anbere  #4lfte  barüber,  nimmt 
nun  bie  a»ei  Snben  be$  JßapierS  aufammen,  biegt  fle  gut 
ein,  unb  fcerföliefjt  fo  ba$  ganje  (Sotelette  bergeftalt,  bafj 
fein  ©aft  entgegen  fann;  ba«  Stilen  muf  jeboef)  fcom 
Rapier  öerauSfieljen.  Kalbern  alle  GoteletteS  auf  biefe  Slrt 
Öergertdbtet  ftnb,  wirb  jebeä  nodjmaW  in  Rapier  eingemad&t, 
über  einen  Kofi  gelegt  worunter  ni$t  au  parfe  ®lut  ifi, 
unb  bann  fcon  beiben  ©eiten  gebraten,  wad  ungefähr  eine 
©albe  ©tunbe  tyit  erforbert  hierauf  nimmt  man  ba6 
auf ere  Rapier  fort,  rietet  bie  Kotelettes  auf  bie  platte  an, 
unb  feroirt  aerlaffene  Sutter  nebenbei,  worein  einige  (Sf  töffel 
Jus(9?r.2)  ober  33ratenbrüöe  gegeben  unb  etwaö  3itronenfaft 
gebrutft  würbe»  —  können  eben  fo  gut  auf  einem  in  eine 
»ratyfanne  gesellten  SRofle,  au*  im  Reißen  JRoljr  ober  Ofen 
gebraten  werben. 
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3>iefe  werben  gan  j  wie  vorige  hergerichtet ,  nur  baß  man 
fte  in  Suttertetg  patt  in  Rapier  n>tcfelt.  Der  »uttertefg 
wirb  $u  bem  @nbe  mefferrücfenbicf  auSgewaljt,  bafcon  bann 
ben  ©otefette^  ähnliche  Stucfcfc  en  abgefcfcniiten,  auf  je  eine? 
berfelben  ein  Kotefette  gelegt  unb  bieß  mit  einem  jweiten 
©tütfdjen  bebet«,  bie  beiben  Omben  beS  ^etgrt  aufammenge* 
nommen,  unb  um  baS  Gotelette  ein  ÜHanb  eingewunben, 
Woburd)  fold&eS  eingefchloffen  wirb ;  baS  Süppchen  muß  jeboch 
wie  bei  vorigen  herausfielen.  9?un  Werben  aus  bem  übrigen 
Sutterteig  Heine  93lüm$en  ausgeflogen,  bie  obere  Seite  ber 
eingemachten  ßotefetteS  bamit  belegt,  tiefe  mit  fcerflopftem 
©  befinden ,  auf  ein  33a<f Med)  gelegt ,  gegen  brei  9?iertel* 
ftunben  in  nicht  au  heißem  £>fen  gelb  gebaefen ,  bann  über* 
einanbergeorbnet  angerichtet,  unb  aufgetragen. 

lOO*  #ammel«  Kotelettes* 

bereitet  man  ganj  nach  9ir.  187.  *E$enn  fte  geHopft 
finb,  werben  fte  mit  Salj,  wenigem  Pfeffer  unb  einer  jer* 
brücf  ten  halben  ifnoblauchjehe  eingettmrjt,  in  jerlaffener 
Sutter  unb  hierauf  in  Srobmehl  umgefehrt,  unb  auf  bem 
5Rofte  ober  in  ber  Pfanne  gebraten. 

191.  ®chwetn*  *  «otelette*« 

SBerben  gleichfalls  nach  9Jr.  187  hergerichtet.  DaS  ju 
trfele  Seit  f(hneibet  man  runb  herum  ab,  bann  werben  pe 
geflopft,  burch'S  SSSaffer  geigen,  hernach  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  befireut,  in  Srobmehl  umgefehrt,  unb  auf  bem  Stofte 
ober  in  ber  Pfanne  gebraten. 

l»fc*  ^öfetjuttge  unb  #ofelfletfch* 

«Rachbem  SeibeS  nach  9tr.  1735  ober  1736  hergerichtet, 
Wirb  eS  gewafchen,  in  lei<h*eS  <Saljn>affer  gelegt,  unb  mit 
einem  Lorbeerblatt,  einer  Sellerie,  einer  gelben  9lübe  unb 
einer  3wiebel  langfam  wetchgefocht.  Die  3wge  barf  aber 
in  feinem  Salle  ju  weich  fein,  baher  muß  öfter«  nachgefehen 
Werben?  wenn  pe  fich  am  bieten  (Snbe  fermg  weich  anfühlen 
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lagt ,  ift  fie  fertig.  9hm  legt  man  fte  auf  einen  £oljteller, 
&iefyt  bie  §aut  bat>on  ab,  entfernt  mit  bem  SÄeffer  alle* 
#arte,  föneibet  fte  bann  ber  £tuere  na$  in  bunne  ©Reiben, 
unb  belegt  mit  biefen,  wäljrenb  fle  nodj  ganj  fceifj  finb,  ba* 
Oemüfe.  Sben  fo  wirb  ba«  ^öfelfleifö  in  ©Reiben  fle* 
fönitten,  unb  ba3  Oemüfe  bamit  belegt. 

193.  $erätt$erte*  Slctfdj« 

Da*  geWafdjene  $Rau<$fleifd&  (9?r.  1734)  tt)irb  in  leicfc 
tem  ©aljwaffer  wei#gefo$t,  bann  mit  bem  ©emüfe  ju  $if<* 
gegeben* 

194»  IRinbtjttnge  auf  bem  ^oft  gebratcm 

2)  ie  friföe  3unge  wirb  auf  biefelbe  «rt  wei#gefod&t 
wie  bie  *ßofeljunge  (9?r.  192) ,  ober  wenn  man  ni*t  auf 
belle  §leif<6brüfce  fte&t,  fann  man  fie  aud?  mit  bem  9itnt>; 
fleifd)  fteben.  3ft  bie  #aut  abgezogen,  fo  wirb  Me  3**nge 
ber  £Xuere  nad)  in  Ijalbftngerbitfe  ©treifen  gefd&nitten,  meiere 
mit  ©alj  unb  etwas  Pfeffer  befireut,  bann  in  jerlaffene  93utter 
getaucht,  in  geriebenem  33rob  unb  feingef<$nittenen  3*t>iebeln 
umgefel)rt,  auf  bem  9loft  gelb  gebraten,  unb  beim  SHnridjten 
mit  3üronenfaft  beträufelt  werben.  —  #at  man  übrigge* 
bitebene  3wige,  fo  wirb  fte  fciebei  fcerwenbet. 

195.  ÄalbSfcfcuifcdjcn- 

3)  er  innere  untere  Xtyil  be$  £alb$fd)lagel$ ,  bie  foge* 
nannte  ©d)ale  ober  9?uß ,  wirb  (jerau$gefd)nitten ,  auf  bem 
Srett  ober  ©toef  abge&äutet,  unb  über  ben  gaben  in  fingen 
biefe  ©tücfdjen  gefeilten ,  weldje  in  SEBaffer  getaud&t,  bann 
mit  bem  flachen  §ad mejfet,  inbem  man  bamit  ein  ober  jwei 
©djlage  gibt,  etwa«  breitgeflopft,  öernad&  gefaljen,  in  ©em* 
meintet)!  umgefeört,  unb  au3  feigem  ©d&mals  fcon  beiben 
©eiten  fernen  gelb  gebraten  werben.  —  9Kan  belegt  ba$ 
Oemüfe  bamit,  ober  rietet  fte  ertra  auf  eine  platte  an,  wo 
man  fle  mit  3itronenfaft  beträufelt,  etwaö  Jus  (5lr.  2)  bar* 
unter  gießt,  unb  mit  geröfieten  ober  «einen  glaflrten  tfar* 
toffeln  (9ir.  307,  311)  fewirt. 
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196.  $tf<*><5otelette*» 

gtfd>farce  (9Jr.  1186)  toirb  ju  fleinen  SoteletteS  geformt, 
an  beren  Snbe  fJatt  be«  Semc&en*  ein  $afenriw$en  ober 
eine  gepufcte,  bünne,  gehörig  geformte  $eterjt(ienn>urjet  ge* 
flerft  wirb,  Vorauf  man  jie  in  tterflopftem  St  unb  hierauf 
in  33robme$l  umfe&rt,  unb  in  Sutter  gelb  brate*. 

19V*  (Sroqucttcn  *on  ??ifrf)farcc, 

SRan  formt  gtfd&farcc  (9?r.  1186)  ju  beliebigen  Sroquetten 
(fle^e  5Rr«  164) ,  fe&rt  biefe  in  fcerflopften  Stern  unb  bann 
in  Semmelmehl  um,  unb  bärft  jie  föön  gelb  aus  betfjem 
Sc$malj. 

198.  $ifdjttmrf*#cm 
Stfc^farce  (9lr.  1186)  tt>irb  in  eine  mit  einem  Keinen 
Stoßen  t>erfef>ene  Sprtfre  eingefüllt,  bann  ba$  (Snbe  eine« 
rein  gepufcten  ©d)afbarm6  über  ba$  9io^t  gejogen,  bieji  mit 
einer  £anb  gehalten,  unb  mit  ber  anbern  burd&  3)rütf en  an 
ben  Stöfjel  ber  Darm  gefüllt,  toeld)en  man  nun  in  beliebig 
lange  3Bürfic$en  abbrefct,  unb  foldje  auf  beiben  Seiten  in 
Sutter  gelb  bratet. 

199.  ft?e*tttmrft$em 

SBon  fed&S  Siern  tt>irb  ein  9tfi$rei  (9?r.  790)  gemalt, 
von  jtoanjtg  <Stücf  ßrebfen  ein  SBiertelpfunb  ßrebSbutter 
(9lr.  233),  unb  bie  Jfrebafd&foeifd&en  in  Heine  SBürfel  ge* 
fönitten.  Sieg  alle«  mirb  in  bie  gtföfarce  9ir,  1186 
gerfibrt,  bad  ®anje  bann  ju  SBürfldjen  geformt,  biefe  in 
wflopften  Stern  unb  hierauf  in  Semmelmehl  umgefefirt, 
unb  au$  fceif em  ©<$malj  gelb  gebatfen.  —  Sben  fo  gut  fann 
man  bie  STOaffe  aud&  in  ©tfafbarme  füllen  unb  ju  2Bfirjic$en 
abbreljen,  bie  bann  gleid)  gebraten  Serben. 

3Umerfnng.  <Die  l)ter  angezeigten  gif<$ger(#te  toerben  namens 
11$  an  ftafitagen  al«  Vellage  gn  ©emiifen  gegeben. 

911«  pättd&en  na<$  ber  €n^e  ferrtrt  man  auc^  atte  Slrten  Heine 
toarme  $aßet<$en. 
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%00.  ©efottcne«  Stttrtflcif«* 

@$  ttnrb  ein  fc^oned  ^  abgelegene*  Stfitf  (efn  6d>to>eif' 
ftücf,  Slippenfiüdf ,  auc$  ba$  fogenannte  @cf)  genommen, 
fold^ed  leicht  geflopft,  abgefcafd&en,  mit  ftarfem  gaben  über* 
bunben,  unb  mit  frifäem  2Baf[er  (auf  ein  $funb  fünf 
©djoppen  geregnet)  gum  geuer  gefegt.  £ier  läßt  man  e$ 
ntcfct  efyer  fteben,  bW  afle  Unreinigfeit  mit  bem  6djaumlöffel 
abgenommen  ifi.  £at  ba6  gleifd)  eine  Stunbe  gefotten,  fo 
gibt  man  alle*  äBurjetoerf  ber  5Brül)e  9?r.  1  baju,  unb  fod&t 
aud)  ba6  gleifd)  tt)ie  in  biefer  9?ummer  betrieben  foetd), 
Seim  Starteten  ttnrb  auf  bie  baju  befJimmte  platte  efn  toenig 
Srü&e  gegoffen,  unb  ba$  ganje  Stücf  (nacfcbem  baS  Srfige 
bafcon  gefcfcnitten ,  bamit  e3  fd)6n  auSfte&t)  bareingelegt. 
SBirb  in  ber  fffidjje  tranfdjirt,  fo  fdjneibet  man  e6  über 
ben  gaben,  orbnet  bie  abgefd&nittenen  Portionen  auf  bie 
Watte,  übergießt  fte  mit  ettoad  gleifdbbrfi$e  baß  fle  faftig 
liegen,  garnirt  mit  Sßeterfilie  unb  ©efferielaub ,  unb  gibt 
baju  toarme  ober  falte  Saucen,  Sellerie*,  (Surfen*  ober 
Siotöerübenfalat,  aud)  »arme  (Semfife,  je  nadjbem  e$  ba6 
übrige  Sffen  benimmt. 

«Ol*  Sflittbfleif«  mit  gefülltem 

5)a0  Siinbfleifd}  toirb  ttrie  gefro&nlid)  gefönt,  unb  auf 
eine  tt>arme  platte  angerichtet.  Unterbeß  nimmt  man  t>on 
einem  großen,  fd&önen  ifo&lfopf  (äBirfmg)  bie  äußern  Sldtter 
ab,  fdjneibet  ben  fronen,  gelben,  größeren  Slättem  bie* 
fiärferen  Slippen  au*,  foäfdjt  bie  Slätter,  fodjt  fle  einige 
SKinuten  in  6aljtt>affer  ab,  unb  legt  fle  bann  auf  einem 
Srett  au*einanber.  Sinb  fte  abgelaufen,  fo  »erben  fte  am 
Anfang  einer  ausgebreiteten  Serviette  ber  Sänge  nadj  immer 
ettt>a$  übereinanber  gelegt,  fo  baß  ungefähr  ein  ©trid)  &on 
breiofertel  eilen  bebecft  ifi,  toorauf  eine  $afdjee*  ober  £alb* 
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jieifdtfarce  (»r.  1180, 1181)  ttmrflartig  barei*gett>iefelt,  au* 
von  ber  Seite  mit  Slattern  n>o^I  verf*loffen,  mit  ba*  ©anje 
in  ber  ©erhielte  ju  einet  Surft  gerollt  wirb,  tvelcbe  man  in  ein 
Staftxol  legt  unb  ungefähr  eine  ©tunbe  mit  fo  t>tel  g(eif*brü$e 
ober  leicht  gefaljenem  SBajfer,  baf  fie  gerabe  bebetft  ifi,  bampft 
39  nun  ber  Äo&l  »ei*  unb  bie  güOe  fertig,  fo  totrb  »He« 
auf  ein  SBrett  herausgenommen  unb  aufgerollt,  bie  Sßurft  in 
breifmgetbreite  Stüde  gef*nitten,  biefe  um  ba$  angerichtete 
Siinbfletfdb  farum  aufregt  gerefft,  barunter  ein  falber  6*öpf* 
löffei  gtetf*brüfa  gegoffen,  unb  ba$  @eri*t  fofort  auf* 
getragen.  (SRit  Slbbilbung.)  —  2>er  gefüllte  Stoty  Fann 
au*  o^ne  Serviette  bereitet  »erben.  2Ran  legt  aWbann 
bie  ©latter  in  obiger  Orbnung  auf  ein  Srett,  gibt  bie  garce 
in  gleicher  2Beife  längli*  barauf ,  unb  f*lägt  bie  Stattet  gut 
über  unb  um  bie  ftar  ce  ein,  fo  baf  ledere  ganj  barin  eingekvitf elt 
ift  unb  ttmrflartig  baliegt.  $ie  ffiurft  toirb  nun  befatfam 
in  ein  flaues  tfafirol  ober  einen  Siegel  eingelegt,  mit  einem 
Schöpflöffel  fetter  gleif*brü&e  begoffen,  unb,  mit  einem  paf* 
fenben  SDecfel  bebeeft,  eine  ©tunbe  langfam  tt>ei*  geb4mpft, 
bo*  unterbef  immer  ettvaS  gleif*brü&e  na*gegoffen,  bajj 
ber  Jtotyl  jt*  ni*t  anfefce,  »orauf  ba3  Oanje  im  itafirot 
in  paffenbe  ©tütfe  gef*nitten  wirb,  tt>el*e  man  befatfam 
$erau6fabt,  unb  wie  vorige  um  ba*  Stinbffeif*  orbnet. 

fco«,  Sfcinbfleif*  mit  «arbeiten  unb  <&ptd. 

£ie$u  tvirb  jebeö  beliebige  ©tütf ,  vor$ügli*  aber  ber 
©rufifern,  genommen  unb  wie  getvöfali*  n>ei*gefo*t.  (Sine 
falbe  ©tunbe  vor  bem  2lnri*ten  f*neibet  man  vier  ?otl> 
Specf  falbftngerlang  unb  halb  fo  bief,  eben  fo  ba6  auSge* 
lernte  SJiarf  einer  3ifr»ne  unb  jtvei  Sotlj  ausgegrätete  ©ar* 
bellen  in  lftngli*e  ©tütf*en,  mengt  ettvaS  Pfeffer  unb  ©alj 
barein,  unb  mif*t  bief  atleö  gut  untereinanber.  SUSbann 
toirb  bie  ÜJiaffe  mit  ßülfe  eine«  fpifcigen  £o*löffelfiieta  ober 
3Seffer6  in  ba$  gleif*  eingefpieft,  lefrtere*  nebft  bem  vom 
©pitfen  Uebriggebliebenen  in  eine  Bratpfanne  gefegt,  unb  mit 
einem  falben  ©*6pflöffel  »raten*  unb  eben  fo  viel  $leif*brufa 
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übertreffen.  <§*  läßt  man  ba6  gleifdj  unter  öfterem  begießen 
im  Dfen  ober  einer  Bratröhre  gelb  derben,  rietet  e6  nun 
auf  eine  »arme  platte  an ,  lo$t  bie  ©auce ,  »enn  fte  fJarf 
etngefodjt  »äre,  mit  et»a$  8fleifd)brül>e  auf,  fettet  fle  ab, 
unb  gießt  biefelbe  burd)  ein  Sieb  über  bad  ftleifdj.  —  (F$ 
tt>irt>  I)ie}U  »arme  ©arbellenfauce  (9?r.  256  ober  257)  fertirt. 

9Hnbflcif#  mit  eine*  Ärttfle* 

3u  biefem  ift  ber  Brufifern  ba$  befie  ©tüd,  »eld)e6 
mit  bem  gehörigen  SBurjelmerf  unb  ©al$  »eidjgefodjt,  unb 
fobann  in  eine  Bratpfanne  gelegt  »irb.  9fun  fcerflopft  man 
ein  <5i,  fcermifdjt  e&  mit  feinge»iegter  3»iebel  unb  *ßeterfilie, 
befireid^t  bamit  ba$  gleifd),  überbeut  fold^ed  mit  ©emmel* 
mel)l,  gießt  et»a$  fette  gleifdjbrülje  barunter,  laßt  e$  im 
Dfen  föön  gelb  »erben,  unb  beträufelt  e*  »ä&renbbem  öfter« 
mit  fetter  Brülje-  2)ann  n>trb  e*  in  bie  SWitte  einer  »armen 
platte  gelegt,  mit  gebünfieten  gelben  Stüben  ober  Kartoffeln 
ringsum  gegiert,  unb  ge»ö$nlid)  mit  einer  »armen  SnitUU 
pber  ^Pfefferfauce  (»♦  255,  251)  ju  2if«  gegeben. 

*©4,  Webergogene*  SRtnbfleifä* 

SWan  nimmt  baju  ein  faftige«  ©tütf  gleifd)  (bad  geeig* 
netfie  ifi  bie  9iippe) ,  »el$e$  nie  »eniger  al$  fe*$  $funb 
fjaben  barf,  unb  »enn  biefeä  »ie  ge»öl)nlidj  »eidjgefodjt 
ifi,  legt  man  e$  mit  einem  ©tütfdjen  Butter  ober  gutem 
8Ibfd)öpffett  in  eine  Bratpfanne.  9?un  »erben  j»ei  jfodj* 
löffei  feine«  SWefjl  mit  brei  Stgelb,  einem  ©poppen  faurem 
9ta6m,  fcier  bi$  fünf  Sßlöffel  geriebenem  ^armefanfiS, 
©alj,  Pfeffer  unb  SKuSfatnuß  glatt  angerührt,  unb  auf  bem 
geuer  unter  fortmü&renbem  Stühren  fo  lange  gelaffen,  bis 
SHle*  $u  einem  bitflidjen  Brei  (Sreme)  ge»orben  iji,  »eldjen 
man  über  ba$  gleifdj  jireidjk  Sefctered  betreut  man  fobann 
gut  mit  Srobme f) I ,  beträufelt  e$  mit  Butter ,  unb  bütf t  e* 
in  nid^t  ju  Reißern  Dfen  f<$ön  gelb,  »orauf  e$  befcutfam  auf 
eine  »arme  platte  angerichtet,  unb  eine  fricaffirte  ©arbellen* 
fauce       257)  ertra  baaugegeben  »irb. 
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205.   9iint>flcifcfj  mit  faurcm  Wattn. 

£teju  nimmt  man  getoöbnlig  baö  ©groeifftütf.  Da« 
gleifg  **>irb  gcflopft,  mit  bem  gehörigen  ©alj  unb  ettoa« 
Pfeffer  eingerieben,  unb  in  einer  ©güffel  eine  ©tunbe  bei 
Seite  gepellt,  ^ernag  mit  halb  SBafler  (a(b  Sffiein  in  ein 
Äajirol  ober  einen  Sieget  gegeben,  mit  einigen  ^wiebeln, 
jtoei  ?orbeerbl4ttern ,  einer  Meinen  3*h*  tfnoblaug,  oiet 
Steifen  unb  eitoa«  3itronenfgale  belegt,  unb  bann,  paffenb 
bebeeft,  in  ben  Dfen  ober  auf  ben  «fterb  gebellt,  tt>o  e«  brei 
biö  oier  ©tunben  kämpfen  muß,  unb  fobann,  trenn  e«  tteig 
geworben,  herausgenommen  unb  jugebetft  an  einen  Carmen 
Ott  gepellt  wirb.  SRiWeweilc  rofiet  man  in  einem  ©tücfr 
gen  gett  jtoei  Äoglöffel  SReftl  fgön  braun,  rührt  folge« 
mit  etwa«  f altem  SBaffer  glatt  an,  gibt  fcon  ber  Srühe, 
toorin  ba«  gleifg  gebämpft  tourbe,  baran,  unb  bringt  ba« 
©anje  lieber  in  ba«  £afirol  jurüdf,  too  nun  bie  Sauce 
eine  halbe  ©tunbe  furj  unb  bieflig  einfogen  muß.  911«* 
bann  n>irb  bie  ©auce  abgefettet,  mit  einem  halben  ©poppen 
gutem  fauren  5Ra&m  nog  eine  SMertelflunbe  burggefogt, 
hierauf  bürg'«  ©ieb  getrieben,  über  ba«  angerigtete  gleifg 
gegoffen,  unb  biefe«  mit  gerofieten  ober  flehten  glaftrten  Äar* 
löffeln  CRt  307  ober  311)  fenrfrt. 

»OB.  Boeuf  a  i«  niode  mit  Äräutenu 

©«  toirb  bieju  t>om  Stoßen  ober  nog  beffer  fcon  ber 
fogenannten  ©gale  genommen,  unb  ba«  ©tücf  ju&or  mürbe 
geflopft.  ©obann  toitb  ju  feg«  $funb  gleifg  ein  SBiertel* 
pfunb  ©peef  fleinfingerbicf  unb  halbfingerlang  gefgnitten,  in 
^fcffo  unb  un*en  bemerften  feint>ertt>iegten  Kräutern 
umgefehrt,  mittelfi  eine«  SJiejfergen«  ober  fpifcigen  Äoglöffel* 
fiiel«  eingefpieft,  unb  hierauf  ba«  gleifg  mit  ©alj  unb  bann  mit 
Saftlifum,  Sh^mian,  Sfiragon,  ein  Hein  toenig  jfttoblaug, 
jpeterjllie  unb  3tt>iebel  eingerieben,  toelge«  »orber  fein  verwiegt 
ttmrbe.  9?un  legt  man  ba«  gleifg  in  ein  ffafirol,  gibt  einen 
©goppen  guten  SBein,  eine  5RafS  SÖaffer  unb  bie  »om  einreiben 
übrigen  ftr&uter  baau,  unb  bimpft  e«  jugebeeft  im  Dfen  ober  auf 
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bem  jfohfenfeuet  weid).  Stenn  wirb  e$  herausgenommen, 
bie  ©auce  abgefettet,  unb  in  biefem  gett  ein  Äod&löffel  2Rehl 
hellbraun  geröfiet  unb  an  bie  ©auce  gethan,  vorauf  e*  mit 
bem  gleifcfc  nod)  eine  SBiertcIfiunbe  fod)en  mujj.  Severe* 
wirb  auf  eine  warme  platte  angerichtet,  unb  bie  ©auce 
fammt  ben  Kräutern  befonberä  baju  fermrt.  —  81$  Seiger 
rieht  fömetfen  gerofiete  SButterfoafcchen ,  Kartoffel*  unb  audj 
93robf nobel  fc^r  gut. 

„  207.   Boeuf  «  la  mode  eittge&etgt* 

3u  biefem  nimmt  man  ein  ©tuef  greift  wie  jum  fcor* 
hergehenben,  fpitft  e$  auf  bie  nämliche  SBeife,  unb  legt  e$  brei 
bis  trier  Jage  in  nid)t  ju  fauren  @fftg(ftehe  Sinbeijung, 
9tr.  1784).  2)ann  Wirb  e$  in  baS  baju  befiimmte  ffochgefchirr 
gelegt,  mit  einer  £anbi>oll  gefchnittenen  3wiebeln,  halb  fo 
siel  gefd^nittenem  ©peef  unb  bem  nötigen  ©al$  unb  Pfeffer 
befireut,  mit  einer  halben  SRajj  Sßaffer  unb  eben  fo  t>iel 
Seije  fammt  bem  SBurjelwerf  begoffen,  unb  brei  bis  t>ier 
©tunben  weid)  gekämpft.  8ine  hafte  ©tunbe  t?or  bem  5ttn* 
rieten  tt)erben  jwei  Kochlöffel  SWe&l  unb  jn>ei  Kochlöffel 
geriebene«  Srob  in  gett  braungelb  geröfiet,  bann  an  bie 
©auce  getrau,  unb  noch  gut  bamit  fcerfodjt;  iji  e$  noth* 
Wenbig,  fo  tt>irb  lefctere  mit  ein  wenig  gleifchbrülje  toerbünnt, 
hierauf  baS  gett  abgenommen,  unb  baS  ®anje  burd)  ein 
Sieb  getrieben.  9?un  legt  man  baS  gleifdj  auf  eine  tiefe 
platte,  rietet  bie  §alfte  ber  ©auce  barüber  an,  unb  gibt 
bie  anbere  £älfte  in  einer  ©auciere  baju.  —  2US  Seigeric^t 
bienen  beliebige  Knobel  ober  auch  gerofiete  Kartoffeln. 

208*  Boeiif  a  la  mode  mit  SSeim 

£ieju  fcerwenbet  man  ebenfalls  ein  ©lücf  n>ie  in  9?r.  206 
befdjrieben,  unb  flopft  unb  fpitft  e$  auf  gleite  Sffieife,  bann 
werben  in  ein  Kaftrol  bänne  ©petf  fd)nitten  gelegt,  unb  auf  biefe 
baS  gleifch,  etlidbe  3ü>iebeln,  t>ier  Steifen,  ein  paar  Sorbeer* 
bldtter,  etwa«  geflogener  Pfeffer,  eine  in  ©Reiben  gef<hnit* 
'  tene  Qiixom  unb  ungefähr  ein  93iertelpfunb  fchwarje  83rob* 
rtaben,  worauf  man  einen  ©poppen  gleifchbrühe,  eine  halbe 
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Sffiq  gugieft.  9t  un  voixb  ba$  ffaflrol  .mit  einem  paffenben 
3>ecfel  bebecft,  tvelcben  man  mit  ^apierfheifen,  bie  mitleig 
übertrieben  finb,  gut  verflebt,  unb  ba*  gleifd)  jtvei  bW  brei 
©tunben  im  »arfofen  langfam  n>ei#  qebünftet.  (Sine  falbe 
©tunbe  vor  Dem  flnridjten  n>irb  ber  3)erf  el  aufgemalt,  ba6 
gleifdj  herausgenommen,  bie  Sauce  abgefettet,  bann  jtvei 
Äodjlöffel  SRe&l  IjeHbraun  in  biefem  gett  geröfiet,  an  We 
©auce  get^an ,  unb  mit  bem  gleifö  noc$  eine  33iertelfhmbe 
gefönt,  Ijernad)  ba$  gfeifdj  auf  eine  tt>arrae  platte  anqe? 
rietet ,  bie  ©auce  bur^gegoffen ,  unb  ertra  baju  fervirt. 

SO!>.   ©ebämpftc*  SWnbflcif«. 

Cd  tvirb  bieju  ba$  nämliche  ©tütf  gteifd)  genommen,  toie 
bei  ben  vort)ergebenben,  btejj  eben  fo  geffopft  unb  gefpitft,  bann 
nebfi  fioei  mit  vier  helfen  befietften  3tviebeln,  einer  ©petf* 
fdjroarte,  einer  gelben  9?übe,  jivei  Sorbeerblattern,  einer  ?|3eter^ 
fftientvurjel,  ©alj  unb  ettvaS  Pfeffer  in  ein  tfafhol  ober  in  eine 
Sratfacfcel  gelegt,  mit  einem  falben  ©dbopfloffel  fetter  gfeifcfc 
brübe  begoffen,  mit  einem  paffenben  Decfel  gut  verfcfcloffen, 
unb  auf  fdptvadjem  geuer  ober  im  Dfen  aum  ftodjen  gebracht. 
9fa#  einer  falben  ©tunbe  tt)erben  jtvei  ©poppen  tt>etßer 
SBein,  ober  ein  ©poppen  Sfjtg  unb  ein  ©poppen  g(ei  föbtüfa, 
ober  SBaffer  barangefd)üttet ,  ba$  ©anje  fefi  jugebeeft,  unb 
fo  langfam  brei  bid  vier  ©tunben  gebämpft,  tt>o  möglich  im 
©raiofen,  ba  e$  bier  beffer  tvirb  unb  tveniger  3J?ü&e  etfor* 
bert;  bann  ttrirb  ba3  gleifö  auf  bie  gefarige  platte  ange* 
rietet,  baS  gett  von  ber  ©auce  abgenommen,  biefe  mit  $tt>ei 
in  gett  braun  geröfieten  jfodjloffeln  SJlebl  aufgefegt,  bierauf 
burdjein  £aarfteb  gegoffen,  unb  jumgleifd)  ertra  fetvttt.— 
Oetvo&nlicty  gibt  man  Kartoffeln  baju,  bie  vorder  abgefegt, 
beim  ©#5len  fc$on  runb  geformt,  unb  in  bemfelben  abge* 
fd)5pften  gett  gelb  geröftet  ftnb. 

BIO.  einbauet  #o#$ettfleif#* 
©n  ©$tt>eiffiütf  von  vier  bie  fec$*  $funb  tvirb  geflopft, 
mit  ©alj,  Pfeffer,  geflogenen  ober  gelittenen  «orbeer* 
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blatteten,  ritt  fertig  3itronenfd)ale,  helfen  unb  2J?u6f aU 
Mitte  eingerieben,  in  ein  ©eijgefdnrr  gelegt,  eine  $anbttoO 
3tt>iebeln  ba$ugetl)an,  mit  @ffig  übergojfen,  unb  fo  brei  M6 
t>iet  Sage  jugebetft  fielen  gelaffen.  9iun  ttirb  bad  gfeifdj 
mit  Sßaffer,  ettoaÄ  93etje,  ©al$  unb  einigen  ©tütfd)en  ©peef 
in  einem  Äafirol  jtt)ei  bi$  brei  ©tunben  fefi  augeberft  toeidj 
aebünftet,  fobann  berauSaenommen,  ntacbeefttoarm  aeftelft.  unb 
bie  jurütfgebliebene  Sauce  bur$  einen  Durcfcfdjlag  gegoren, 
^peruadp  röftet  man  in  einem  Stüdf  Cutter  vier  ßodplöffel 
3Jiel)l  unb  eben  fo  fciel  geriebened  Srobmefcl  nebfl  einem 
Joffe!  3urfer  föön  gelbbraun ,  ru&rt  e$  mit  einem  Schöpf* 
loffel  faltem  SBaffer  glatt  ab,  fußt  mit  ber  bur$gegoffenen 
Sauce,  einer  fjalben  2)?a§  Sßein  unb  ber  nötigen  gleifdj* 
brülje  auf,  unb  fodjt  bteß  mit  einem  SJiertelpfunb  Meinen 
unb  eben  fo  t>iel  großen  SBeinbeeren,  einem  ®ificfc$en  3immt, 
3itronenf<$ale  unb  genugfamem  3ucfer  eine  Ijalbe  ©tunbe 
lang,  fro  aisbann  ba$  gett  abgenommen  nrirb.  3Da$  gleifdj 
n>irb  nun  auf  eine  tiefe  platte  gelegt ,  nad)bem  bie  ©auce 
barübergegoffen  mit  gefcfcnittenen  9JJanbeln  beflreut,  unb  mit 
©ttymaläbacferei  ober  fonfiigem  füjjen  Sacftoerf  fer&irt.  — 
Saftiger  fdjmecft  e$,  toenn  man  Dor  bem  Sfaridjten  ein 
djen  Jf  irfdjtoaffer  in  bie  ©auce  gieft.  —  (53  mufj  fe$r  21c§t 
gegeben  »erben,  baß  Don  Anfang  nidjt  ju  »fei  ©a^  an 
ba$  gleifö  fommt,  inbem  biefi  bie  ganje  ©auce  fcerberben 
toürbe. 

Sil«  ©erratene«  »inbfleif** 

£a$  baju  beftimmte  Siippen*  ober  ®($roetfftütf  »irb 
geflopft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  unb  in  einem 
Äaflrol  mit  ein  toenig  Sßaffer  unb  etroaä  3nwbel  auf  bem 
'  geuer  brei  bis  t?ier  ©tunben  jugebetft  langfam  n>eid&  unb 
gelbbraun  gebünftet  SJon  3ät  ju  fyit  wuß  *ttt>a$  SBajfer 
barunter  gegoffen  toerben,  bamit  e$  ntd^t  ju  fcfjnetl  garbe 
befommt.  3fl  e$  roeidj  unb  föon  gelbbraun,  fo  ttnrb  ba* 
gett  abgenommen,  ba$  gfeifö  auf  bie  baau  befümmte  platte 
angerichtet,  unb  bie  ©auce  ertra  bajugegeben.  ©efir  fc^dn 


Digitized  by  Google 


8Hnbffeif<$. 


81 


jte$t  t&,  wenn  gebratene  ganje  Kartoffeln ,  auü)  abgefofye 
SRaccaronf,  mit  feinem  Sdjinfen  fcermifdjt,  o$ne  fte  abjtt* 
fömäljen,  in  einem  Äranj  um  ba«  gleif*  georbnet  werben; 
Mefe  überträufelt  man  bann  mit  bem  t>on  ber  Sauce  abge* 
nommenen  gett.  —  5)arf  nur  ganj  tt>enig  gefallen  »erben, 
ba  e«  burdj  ba«  langfame  ©raten  fonji  leicht  ju  fciel  Sc&arfe 
oetomnu. 

«nglif^er  ©raten* 

£ieju  muß  immer  ba«  ?enbenflfi<f  ober  bie  fogenannte 
furje  Rippe  genommen  Werben,  unb  e«  barf  fo(d)e«  nie  weniger 
aW  adjt  bis  jeljn  *ßfunb  l)aben.  9tac$bem  ba«felbe  geffopft,  mit 
etwa«  ©arg  unb  Pfeffer  eingerieben  unb  mit  brei  Sogen  feftem, 
biet  mit  ©utter  betriebenen  Rapier  fiberbunben  ift,  wirb  e«  in 
einer  ©ratfad)el  mit  etwa«  SBaffer  brei  bi«  t>ier  Stunben 
langfam  im  Dfen  gebraten,  unb  anfangs  mit  SBaffer,  fpäter 
aber  mit  bem  eigenen  Safte  begojfen,  wobei  man  immer  ba« 
$apter  abnimmt.  (Sine  fcalbe  Stunbe  t>or  bem  Slnridjtcn 
Wirb  ba«  Rapier  gänjlid)  entfernt,  ber  ©raten  begoffen,  unb 
nun  nodj  fo  lange  im  Dfen  gelaffen,  bi«  er  eine  fööne  gelbe 
garbe  $at.  3ft  ba«  Stütf  burc&au«  wei*  (bod)  ntc^t  gu 
viel,  weil  e«  fonfl  trotfen  unb  nidjt  fo  faftig  Wäre),  fo  Wirb 
e«  auf  bie  platte  angerichtet,  ba«  gett  toon  ber  Sauce  abge* 
nommen,  unb  gefönte,  fleine,  runb  gebre&te  Kartoffeln  barin 
gebraten,  biefe  mit  Salj  unb  Pfeffer  befotengt  um  ben  ©raten 
gelegt,  unb  bie  Sauce  ertra  baju  ferfcirt. 

213*  ©eff>i(ftcr  3«nb«bratcn  auf  cnfa^c 

SRan  flopft  ein  Stücf  JRfnbfleifö  (am  paffenbfien  ifl 
ba«  Scfcweiffifitf)  red^t  gut,  reibt  e«  mit  Salj,  Pfeffer  unb 
einer  2Refferfpi&e  helfen  ein,  fpitft  e«  mittelfi  eine«  3Ref|er* 
eben«  ober  fpifcfgen  £o$löffeifiiel«  mit  tänglid&  gefd&nittenem, 
in  Salj  unb  Pfeffer  umgefe&rten  Specf,  unb  legt  nun  auf  ben 
©oben  eine«  Äafirol«  etwa«  gefdjnittenen  Specf,  fo  wie  eine 
3wiebel  unb  3***  onenföale ,  unb  barauf  ba«gleifö.  2>iefe« 
bebe*  man  fobann  mit  einem  paffenben  SDecfcl,  welker  mit 

9iiebl,  fiinbauer  5toc$bu$.   Itt  6 
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*Papierfireifen ,  bfe  mit  £eig  beftrichen  jtnb,  gut  fcetflebt  ifi, 
unb  bünfiet  e$  im  Sacfofen  langfam  brei  Stunbett,  »orauf 
ba$  gleifch  auf  eine  platte  anflenntet,  bie  Sauce  abgefettet, 
na$  allenfaUfigem  (Sinfocten  mit  etlx>ad  SBaffer  aufgeloht, 
unb  burch  ein  ©ieb  über  ben  »raten  gegoffen  »irb. 

»14*  WinbSbraten  mit  & noMatt  d>» 

Sin  mürbe  geflopfte*  Stürf  gleifch  nrirb  mit  Salj  unb 
Pfeffer  eingerieben,  mit  lAnglich  jerfchnittenen,  in  ein  Heine* 
Salbeiblättdjen  geriefelten  ffnoblauchjehen  mit  £ülfe  eine* 
fpifeigen  SJiefferchenS  gefpieft,  unb  in  ein  ff aftrol  gelegt,  nun  ein 
Stücf  guteö  gelt  nebft  einem  Schöpflöffel  SBaffer  bajugegeben, 
bad  @an$e  mit  einem  paffenben  Decf  el  bebeeft,  unb  im  S3arf ofen 
ober  9iol)r  gebraten,  fobann  ba3  gleifcfr  auf  eine  platte  an* 
gerietet,  unb  oon  ber  abgefetteten  Sauce  ein  Heiner  $tyeil 
barübergegoffen ,  ber  9ieft  berfelben  extra  aufgehellt. 

215.  £cnbcnbraten» 

3ft  ber  ?enbenbraten  toon  ben  gröbfien  £äuten  befreit, 
fo  »irb  er  mit  länglk§  gefd)nittenem  Specf  einem  £afen 
ähnlich  gefpitft,  hernach  mit  einer  #anb*>oH  gefchnittenen 
3»iebeln  unb  eben  fo  fctel  in  Sßütfel  gefchnittenem  Sperf 
in  eine  längliche  Bratpfanne  gelegt ,  mit  Salj  unb  Pfeffer 
betreut,  mit  einem  Schöpflöffel  SBaffer  ober  gleiföbrühe 
begoffen,  unb  langfam  im  Ofen,  unter  öfterem  begießen 
mit  feinem  Saft,  »eich  gebraten.  Dann  rietet  man  i^n 
auf  bie  befiimmte  platte  an,  unb  überreicht  i$n  mit  ®lace 
(9lt.  3)  ober  birfer  Sratenbrülje.  —  Soll  ber  93raten  nach 
ber  Suppe  aufgetragen  »erben,  fo  belegt  man  ihn  in  ber 
9iunbe  mit  »erfchiebenen  Oemüfen,  al$ :  gelben  9?üben,  »eif  en 
Stöben,  Kartoffeln,  ©lumenfohl.  Die  gelben  un&  »eigen 
SRüben  »erben  ju  tiefem  3»ecf  e  ju  ganj  Keinen  JRübchen  ge* 
formt,  in  Sal$»affer  abgefotten,  in  et»ad  gett,  ba$  bei  ber 
SJratenfauce  abgenommen  »erben  fann,  gebampft,  unb  mit 
einem  «öffel  ßuefer  unb  et»a*  gleifchbrühe  ttollenb*  »eich 
unb  ganft  fürs  gebünftet.  Den  ©lumenfohl  pufct  man,  föneibet 
bie  Hebten  Blumen  ab,  unb  fod&t  ihn  in  Salj»affer  »eich. 
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Die  Kartoffeln  werben  gefocht,  gefehlt,  Hein  runb  geformt, 
unb  in  gleichfalls  *>on  ber  SBratenfauce  abgenommenem  gett 
gelb  geröfiet.  55>iefe  ©emüfe  legt  man,  wie  bereit*  bemerft, 
jierlich  um  ben  93raten,  unb  begieß  jie  &on  ber  ©eite  mit 
etwa*  ©auce,  wfiljrenb  man  bie  übrige,  burch*  ©ieb  getrie* 
bene  Sauce  befontetS  fermtt.  Doch  ifi  nicfy  unumgänglich 
notbwenbig,  baß  man  alle  biefe  ©emüfe  fcerwenbet;  ber 
Jenbenbraten  fann  auch  nur  mit  Kartoffeln  gegeben  »erben. 

« ie.  fienbettbraten  mit  Ka^im 

Der  ein  bi*  jWei  Sage  in  ber  93et>  (9lr.  1784)  gelegene 
Jenbenbraten  wirb  wie  ttorhergehenber  gefpitft,  bann  mit 
Pfeffer,  ©alj  unb  f (eingewiegter  3itronenfdjale  gewürzt,  unb 
mit  Zwiebeln  unb  ein  paar  Soffein  93ei$e  im  Sratofen  gebraten. 
£ernad)  wirb  er  in  ein  mit  einem  paffenben  Decfel  serfebene* 
ffaffrol  genommen ,  auf  bem  geuer  gebünfiet  bi*  bie  ©auce 
bräunlich  geworben  i%  unb  wdfjrenbbem  mit  einem  Schoppen 
faurem  Stafjm  nach  unb  nach  begoffen.  (5r  braucht  im  ®anjen 
anberthalb  bis  gwet  ©tunben  jum  SBeichwerben,  worauf  man 
ihn  anrichtet  unb  mit  ®lace  (9?r.  3)  ober  bitfer  93ratenbrüf)e 
beftreicht.  Die  mit  etwa*  gleifcbbrübe  aufgelöste ,  burch'* 
©ieb  geflrichene  ©auce  wirb  jum  3^eü  unter  ben  Sraten 
ö^floffen ,  sum  Sheil  befonber*  bajugegeben. 

919«  ©cbämpftcr  Senbenbratem 

Der  Senbenbratcn  Wirb  abgelautet,  mit  länglich  ge* 
fönittenem,  in  feingehatfter  JJJeterftlie,  ©alj  unb  Pfeffer 
umgefefirten  ©pecf  tjin  unb  wieber  ber  Sange  nach  fchief  mit 
einem  SÄeffer  emgefpitft,  unb  fo  in  einem  Jtafirol  nebfi 
einigen  ©tücfcben  ©pecf,  auch  SlbfSUen  t>on  Ifalb*  ober 
Sinbfleifch  ober  etwa*  ©<hinfen,  tterfönittener  ©ellerie, 
gelber  9?übe,  ^eierfüienwurjel ,  brei  ganjen  3 wiebeln,  bie 
mit  ttfer  helfen  befiecft  jinb,  unb  etwa*  3ngwer  gut  juge* 
becft  eine  halbe  ©tunbe  geb&mpft.  Dann  wirb  ein  ©poppen 
guter  SBein  unb  ein  ©chopflSffel  gleiföbrübe  bajugegcffen, 
unb  ba*  ®anje  augebecft  noch  eine  Heine  ©tunbe  burebau* 
toeidh  gebämpft,  worauf  man  ben  ©raten  auf  bie  platte 
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anrietet,  unb  mit  ®(ace  (9Jr.  3)  ober  bitf  eingefaßter  93ra* 
tenbrülje,  toenn  folche  t>orrät&fg  ift,  überreicht,  ffion  ber 
Sauce  n>irb  bad  gett  abgenommen,  biefelbe  mit  ettoa*  gleifcfc 
brühe  fcerbünnt,  burch  ein  Sieb  getrieben,  unb  ertra  fer&fct. 
—  3«  biefem  ©raten  gibt  man  bie  in  Är.  167  ermähnten 
fletnen  gebarfenen  £artöffcl<hen  ober  bie  Kartoffeln  9tr.3H. 

«18*  tteefficaft. 

■ 

Der  tt>o&l  abgelegene  ?enbenbraten  nnrb  mit  einem  feuchten 
Such  abgetötet,  oben  abgehäutet,  unb  nach  SJelieben  ba* 
an  ber  Seite  befmblid)e  gett  weggenommen  ober  barange* 
laffen,  Worauf  man  tlm  ber  Cluere  nach  in  ftngerbitfe 
Sd)eiben  fchneibet,  unb  biefe  mit  bem  flauen  ^admeffer  ein 
Wenig  flopft,  Woburdfc  ftc  runbe  Schnitten  büben.  Sie 
»erben  mit  Salj  unb  Pfeffer  auf  beiben  Seiten  beftreut,  in 
ein  93iertelpfunb  jerlaffene  Sutter  getaucht,  aufeinanbergelegt 
unb  ein  paar  Stunben  liegen  gelaffen,  fobann  in  ber  Pfanne 
bei  gutem  geuer  auf  beiben  Seiten  fünf  bi*  fech*  «Minuten 
fdjneü  gebraten,  unb  auf  eine  $(atte  übereinander  ber  Sänge 
nad)  angerichtet,  Oefdpie&t  ba$  Srafen  auf  bem  9lofle  (wa$ 
eigentlich  immer  ber  gal!  fein  fotlte),  fo  befireiche  man  bem 
felben  mit  Specf,  unb  brate  bie  SeefjieaW,  bod&  ohne  fte  in 
Sutter  umjuf  ehren  unb  nach  bem  fte,  um  ba$  Sl  umlaufen  bed 
Safte*  ju  »erhtnbern,  fernen  umgewenbet  würben,  gleichfalls 
einige  SMmuten.  «»bann  legt  man  frifchgefottene ,  abge# 
fchälte ,  getnertheilte  ober  runb  geformte  Kartoffeln  um  fie 
herum,  giefit  bie  Sauce  barüber,  unb  gibt  ffe  fogleich  ju  $ifd) . 

«19.  fteeffleaf*  mit  $att>ctfcn» 

Sßenn  bie  SeeffieaW  wie  vorige  gefönitten  unb  gebraten 
finb,  wirb  »ier  ?oth  SarbeHenbutter  (SRr.  236)  auf  bie 
jum  Anrichten  befiimmte  platte  gelegt,  biefe  jur  SBärme 
gebellt,  unb  bie  9cefßeaf6-  barauf  angerichtet  3)er  Saft 
be*  gleifche«  bereinigt  ftd)  mit  ber  Sarbellenbutter  ju  einer 
guten  Sauce,  ttorin  jebeö  Sceffteal  umgewenbet  unb  julefct 
bann  alle  hübfd)  aneinanber  georbnet  Werben,  —  £iesu  gibt 
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man  befonber*  robe,  runb  abgemalte,  in  6alj»affer  mit 
einem  ©tücfc&en  Sutter  abgefod&te  Kartoffeln. 

220,  SöeeftfeaB  mit  Kartoffelpüree. 

9lac$bem  bie  SeeffteaW  »ie  angegeben  jubereitet  flnb, 
tt>trb  ein  mit  guter  2Jtüdj  gefönte*  Kartoffelpüree  (3tr.  313) 
auf  bie  platte  angerichtet,  unb  bie  Seeffleaf*  franjförmig  auf 
ba$  *J}üree  ober  auf  eine  befonbere  warme  platte  qeorbnet, 
in  lefrterem  $aH  auf  jebe*  f)d$t  Seeffieaf  ein  6tutf#en 
©utter  gegeben,  alle  no^  einige  SRfnuten  übereinanber  gelegt, 
bamit  bie  SJutter  barin  »ergebe,  unb  bann  gleidj  aufge* 
tragen. 

2  21*  JBeefffeaf*  mit  gebaefenem  Kartoffelpüree. 

S)ie  93eeffieaf$  »erben  bereitet  »ie  bie  vorigen.  Die 
blatte,  auf  ber  fte  ga  Sifö  fommen  foDen,  muß  an 
einem  warmen  Ort  mit  einem  ©tütfdjen  frifd^er  SJutier  in 
93ereitfd?aft  fielen.  3n  biefer  »utter  fe&rt  man  bie  93eef* 
fieaW  um ,  orbnet  fte  bann  tjübfd)  auf  bie  platte ,  unb  gibt 
fie  mit  bem  Kartoffelpüree  9?r.  313,  »el$e$  in  ein  gut  mit 
Butter  beftrtcfjeneS  Auflauf Med)  eingefüllt  unb  im  Ofen  gelb 
gebarfen  würbe,  fogleidj  ju  $ifdj.  —  !Dad  ?ßüree  n>trb  in 
ber  Sluflaufforra  aufgetragen,  unb  um  biefe,  »enn  fie  nid)t 
f)übf$  ift,  eine  Sermette  gebunben. 

222.  SBecfftcaJ«  mit  <3>aucc. 

2)ie  gteidb  ben  t>orbergel)enben  jubereiteten  Seeffteatt 
»erben  im  ffranj  auf  eine  platte  angerichtet,  unb  mit  SRabera* 
ober  Srüffelfauce  (9lr.  263,  259)  begoffen ,  bie  Sauce  au$ 
befonbere  ferfcirt.  —  §ie$u  gibt  man  eine  platte  mit  au* 
bem  ©etymala  gebatfenen  Kartoffeln. 

223*  ©eeftfeaf«  mit  (Stern* 

(SS  »erben  fo  fciel  Ddjfenaugen  (9?r.  782),  aW  93eef* 
fteafä  fert>trt  »erben  fallen,  gebarfen.  SBenn  lefttere  nun  in 
befannter  SSeife  gebraten  flnb,  orbnet  man  fie  $übf<$  auf 
eine  platte,  legt  auf  jebed  ein  (St,  unb  trägt  fie  fobann 
fd&neU  auf* 
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3  t  4.  »eeffleaW  mit  »tob  twb  «Herrn 

©inb  bic  SeeffieaW  na*  9?r*  218  gebraten,  fo  Serben 
eben  fo  fciel  ftngerbitfe  93robfd)nitten  au«  bem  ©*ma(j  ge* 
barfen,  auf  jebe  berfelben  ein  ©eeffleaf  gelegt,  unb  auf  bieß 
ein  gebatfene«  D*fenauge  (9tr.  782).  9tun  legt  man  fammt* 
li*e  ©dritten  nebeneinanber  in  ein  tiefe«  3Med&  ober  eine 
33ratfad&et ,  gie#  bie  Sauce  *on  ben  »eeffieafe ,  mit  etwa* 
bünner  ©raten*  ober  gfctfc&brü^c  fcerbünnt,  unter  bie  Schnitten, 
unb  fleUt  bann  lefctere  no*  fo  fange  in  einen  abgefüllten  Ofen, 
bi$  baS  Ci  fcon  oben  angejogen  bat,  bo*  nid&t  öart  geworben 
ift.  hierauf  tt>irb  eine  Schnitte  na*  ber  anbern  mit  einem 
Satfföaufeld&en  beljutfam  tyerauSgeljoben,  unb  fdmmtltdje  auf 
eine  warme  statte  angerichtet. 

*»5*  Jöeeffleal*  mit  ft»Wbthu 

Die  n>ie  vorige  gef*nittenen  unb  geHo^ften  SeeffleaW 
werben  mit  ©afj,  Pfeffer  unb  feingefönittenen  3wiebe!n 
eingerieben,  unb  aufeinanber  gelegt.  9?un  läft  man  in  einer 
Pfanne  ein  ©tücf  Sutter  »ergeben,  bratet  bie  SeefpeaM 
fünf  bi*  fe*6  SKinuten  auf  beiben  ©eiten  fd&nett  barin  ab, 
unb  rietet  fie  bann  im  Jtranj  auf  eine  ©Rüffel  an.  3m 
übrigen  gett  Werben  fo  fernen  als  mogK*  Heine,  frif*  ge* 
fottene,  f*on  runb  geformte,  mit  ©atj  unb  Pfeffer  betreute 
Äartoffeln  abgebraten,  Weiche  man  tjerna*  in  bie  SKitte  ber 
ffleefjlea«  aufruft 

2  86*  Sfcofrtratett* 

2)aju  wirb  baS  3tty}>enflücf  genommen,  t)on  Welkem 
man  bie  ftarfflen  jfnodjen  ablöst  unb  ali)a\xt;  ben  3liwen* 
fno*en  fann  man  na*  Selieben  baran  laffen.  93on  einem 
*4$funb  werben  ungefähr  brei  ©d&eiben  gef*nitten,  biefe  geflopft, 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  befireut,  in  jerla  jfener  Sutter  umgewenbet, 
aufeinanber  gelegt,  fo  jwei  ©tunben,  bamit  fie  mürbe  werben, 
liegen  gefaffen,  unb  bann  furj  t>ot  bem  8lnri*ten  auf  einem 
mit  ©petf  befiridjenen  Stoji,  ober  in  ber  Pfanne,  in  Wetd&er 
ein  ©tücf*en  Sutter  jeriaffen  würbe,  auf  beiben  ©eiten 
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gebraten.  9lad)  ad&t  bi*  jet)n  SJttnuten  ftnb  fte  fettig,  wo 
fie  fofort  auf  eine  »arme  platte  angerid)tet  werben,  ©ratet 
man  fie  in  ber  Sßfanne,  fo  wirb  ber  angebratene  Saft  mit 
einigen  <S#löffeln  SBaffer  ober  gleiföbrüöe  aufgeloht  unb 
barübergegoffem  SRan  fert>irt  baju  warmen  ÜJteerrettig.  — 
3»if<$en  Die  ©djnttten  fann  etwa*  ffnoblaud&butter  (9ir.  237) 
fommen. 

ffloftlxaUn  mit  fcarbeflenbutter* 
SSBenn  Me  Schnitten  nad)  voriger  9?ummer  berettet  finb, 
werben  fie  auf  eütf  warme  platte  angerid&tet,  unb  Sarbetlen* 
butter  (9lx.  236)  bajwifdjengelegt.  —  @3  wirb  aud)  gerne 
jerbrüefter  £noblau#  in  jwei  Sotö  Sutter  unb  fcier  (Sftöffcl 
gfftg  aufgefegt,  unb  burtyS  Sieb  fiatt  ©arbeflenbutter  bar* 
übergegoffen* 

«28.  mummst)* 

£ie$u  Wirb  ein  Senbenbraten  ober  ein  anbetet  mürbem 
6tü(f  t>erwenbet,  unb  fold)e$  ju  bem  3^rf#  na#bem  e* 
Dörfer  etwa«  abgeflößt  würbe,  in  nufaro#e  SQBürfet  gefd&nitten. 
9iun  läßt  man  in  einem  Äafiroi  ein  ©tütf  SSutter  ober  gute« 
gett  jergefcen,  barin  eine  £anb»oH  gefd)nittene  ^tt>itbtln 
lei*t  anjie^en,  unb  gibt  bann  mit  etwa*  Pfeffer,  @alj  unb 
einer  «einen  SBiefferfMe  foaniföem  Pfeffer  bie  gfeif*würfel 
hinein.  Diefe  werben  fönen  abgeröfiet,  bie  ber  barau*  l>er* 
toorbringenbe  ©aft  eingebraten  iji/fobann  angerichtet,  unb 
augenblirflicfc  ju  Zifä  gegeben.  9»an  fiellt  ba$u  eine  q3feffer^ 
fauce  (5»r,  251)  auf.  —  $a<$  »etieben  fann  etwa*  ffnob* 
lauc$*  ober  Kräuterbutter  (9lr.  237,  234,  235)  t>or  bem 
.  anrieten  bajugelegt  werben,  mit  bem  ba«  greift  bann  noc§ 
einigemal  umgefd^wungen  wirb. 

öetbÄmpfte*  ©ulatf*flcif«* 

«Bon  gwei  $funb  mürbem,  geflopften,  ni$t  ju  gütigen 
9tinbfieifd>  (^m  beften  »on  einem  Senbenbraten)  werben  nufc 
grofe  SBürfel  gefönitten,  bann  ein  ©tücf  Sutter  ober  fcett 
in  einem  Äaprol  jerlaffen,  in  Welkem  man  eine  £anbt>ott 
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gefd&nittene  3^iebe(n  anjie&en  lagt,  Worauf  baö  gleifdj,  ©alj, 
Pfeffer  unb  eine  $albe  SRefferfpifce  feaniföet  Pfeffer  Darein 
fommt.  ©o  läfj t  man  bie  fflürfel  jugebedft  &on  allen  ©riten 
gel b  »erben ,  ftäubt  fie  bann  mit  jWei  (Stoffel  SDteljl  ein, 
fliegt  gleifd)brül>e  baran,  fod)t  mit  biefer  Sauce  ba*  greift 
jugebeeft  tretet,  unb  gibt  na$  belieben  ein  wenig  Knoblaudj* 
butter  (9?t.  237)  baran-  —  ©ctt>o^nIic^  werben  geröftete 
Kartoffeln  (9tr.  307)  baju  fersirt. 

«SO.  eulatidtftM  mit  Statt*  ff  ein. 
9J?an  jerlagt  fe*3  8ot&  SButier,  unb  bämpft  barin  einige 
Slugenblicfe  eine  in  fleine  SBfirfel  gefönittene  3tt>iebel.  Untere 
bef  wirb  brei  $funb  roöer,  abgehäuteter,  etwa*  abgeflößter 
Senbenbraten  in  Heine  ffiürfel  gefänitten,  biefe  ju  Obigem 
gegeben,  unb  fo  lange  jugebetf t  barin  gebämpft,  b&  ber  Saft 
ganj  furj  eingefod&t  ift.  !Wun  befireut  man  baS  gleifd)  mit 
©alj,  Pfeffer  unb  jwei  Stoffel  SKeljl,  läft  auf  bem 
geuer  einige  SWinuten  anjiefcen,  gibt  fcier  Cfilöffel  guten 
(Sffig,  jwei  ?orbeerbl5tter  unb  ungefä&r  anbert&alb  ©d&opf* 
töffel  braune  93rülje  (Jus)  ober  irt  beren  Grmanglung  gewöhn* 
lidje  gleiföbrii&e  barüber,  unb  legt  bann  einen  Seiler  ab*  . 
gefeilte,  Ijafetnufjgrofj e,  rolje  Kartoffeln  baju,  worauf  9töe$ 
nod)  eine  &albe  ©tunbe  in  biefer  ©auce  weidjfbdjen  muß.  — 
#iebei  ifl  forgfaltig  barauf  ju  a$ten,  baf*  bie  Kartoffeln 
ni$t  t>erfo$en,  Wa*  feljr  leicht  geföe&en  fann. 

SSI«  «ulatf*fleif*  mit  ®ptd. 
(Sin  Senbenbraten  wirb  wie  voriger  ober  in  fingerbiefe 
©Reiben  unb  biefe  wieber  in  längliche  ©treifen  gefd&nitten. 
9Jun  fdjneibet  man  ein  SJiertetyfunb  geräud&erten  ©petf  unb 
jwei  ßwiebeln  in  SBürfel,  bratet  biefe,  unb  nimmt  bann 
ba$  gefdjnittene  gleifö  baju,  fo  wie  ©alj,  Pfeffer,  etwa« 
Kümmel,  ein  ®Ia$  guten,  red^t  jlarfen  SBein,  ein  §albe$ 
®la*  9tum,  einen  ©$6pfloffel  gute  gleiföbrü&e,  jwet 
(S&löffel  Knoblau$waffer  unb  eine  fleine  SWefferfpifre  fra* 
nifctyen  Pfeffer,  #ernad&  wirb  ba«  ®anje  fefi  jugebedft 
im  »arfofen  eine  ©tunbe  gebampft,  fobann  ber  ©aft 


Digitized  by  Go 


3&in*fleifc$. 


89 


abgesoffen,  baS  gett  abgenommen,  barm  jtoei  £o#loffel  SRe&l 
gerötet,  unb  bieg  mit  bem  Safte ,  nod)  ettt>a6  ftarf em  SBein 
unb  nod&  etwas  §teifdjbrü&e  angefüllt  unb  nod>  eine  SBiertel* 
fhmbe  gefönt,  worauf  man  biefe  Sauce  an  bad  g[cifd& 
gießt,  unb  Sltted  nodj  eine  3ri*fong  miteinanber  fo$t,  bo# 
mufj  bad  gleiftf?  immer  gut  beberft  bleiben,  bamit  ber  fiarfe 
®etu$  ntdjt  verfliege,  3ulefrt  rietet  man  e$  in  eine  tiefe 
6<$üfiel  an,  unb  orbnet  einen  Jfranj  fiorenjer  9tei*  (9?r.  484) 
barum  ober  gibt  Äartoffelfnöbel  baju. 

«3fc,  Wwbflctf #  *  Sfcoulabe* 

SRan  nimmt  ba3  ganje  Saud&ftütf  (SBaudWappen),  flopft 
e«  gut ,  breitet  e$  auf  einem  S3rett  au* ,  reibt  e*  mit  jttei 
Seiten  ©a($  unb  einem  ££)eü  Salpeter  ein,  unb  legt  e* 
in  ben  $6fel  (9tr.  1735).  9la$  adjt  bi*  jeljn  Sagen  nimmt 
man  ed  t>erau$,  tt>ftfd)t  e$  gut  ab,  befireut  ed  mit  Pfeffer, 
Seifen  unb  SorbcerblÄttern,  belegt  eS  mit  in  bünne  ©c&eiben 
gefdjnittenem  ©pecf,  rollt  e$  nun  fo  feft  tote  mögtidj  jufam* 
men ,  binbet  e6  feft  mit  SBinbfaben ,  bafj  eö  rcie  eine  Stoffe 
beifammen  bleibt,  feftt  eS  mit  SBaffer,  3tt>iebeln,  SBuraeln 
unb  einem  ©poppen  Sfftg  auf*  Jener,  unb  läfit  e*  lang* 
fam  toeidjfodjen.  9Mbam  preft  man  aKe$  ffiaffer  beraufl, 
legt  bie  JRoufabe  auf  eine  platte  unb  garnirt  fte  mit  frifd&er 
^eterftlie,  ober  fdjneibet  fte  in  bünne  ©Reiben,  unb  gibt  fte 
mit  einer  beliebigen  fauren  Sauce  ju  Xlfä.  —  ©ie  fann 
aud)  f alt  gegeben  derben,  »o  man  fte,  nac^bem  fle  toeidb* 
gefod)t  ifi,  fo  lange  in  ber  SBrülje  auSfü&fen  läßt,  bis  ba3 
gett  auf  legerer  ju  ftoefen  anfängt,  bie  9toulabe  bann  $er* 
aufnimmt  unb  über  9iad)t  fielen  lafjt,  inbem  man  ein 
©retteten,  mit  einem  Stein  ober  ©etoidjt  befebroert,  barauf* 
legt  unb  ba*  gieifd&  babureb  breit  brütft.  9todj  biefer  3eit 
tt>itb  fie  fcraudgenommen,  in  fingerbiefe  ©Reiben  gefd&nitten, 
unb  mit  einer  falten  Sauce  äu  £if$  gegeben. 


Digitized  by  Co 


90  $8trf<$le»tnt  «tten  »utter. 


93erfd>t ebene  SCrten  Butter, 

*33,  ÄrcbSbuttcr- 

93ietaifl  btd  fünfaig  ©türf  ©tdnfrebfe  ober  fünfunbaumnaig 
bi«  breifjig  größere  Ärebfc  n>etben  in  fo^enbem  6algU>affer 
abgefodjt,  bann  abgefdjuttet ,  unb  nun  erjiere,  ba  fie  jum 
?Iu«ncömen  ju  Hein ,  ganj  lüie  fie  finb  mit  einem  93iertel* 
pfunb  93utter,  t>on  lederen  aber  nur  bie  ©egalen  mit  ber* 
felben  Quantität  Cutter  fein  geflogen,  hierauf  jerlaft  man 
in  einem  Äafirol  ein  »eitere«  SBiertelpfunb  8utter,  unb 
röfiet  bie  geflogenen  jfcebfe  fo  lange  barin,  bi«  bie  Sutter 
aufzeigt,  bann  toirb  fodjenbe«  SBaffer  barangegoffen ,  unb 
tt>enn  9We«  aufammen  aufgefaßt  ifi,  toirb  e«  bur#  ein  feine« 
Sieb  in  friföe«  falte«  SBaffer  getrieben,  unb  hierin  fo  lange 
ßelaffen,  bi«  bie  93utter  erfaltet  ifl  unb  ftd}  abgeben  lagt. 
2Äan  gibt  fie  fobann  in  ein  ®efd)irr,  unb  bewahrt  fie  an 
einem  füllen  Ort  jum  Oebraud)  auf.  —  Die  übriggebliebenen 
©d)toeiföen  Fann  man  ju  einem  beliebigen  Ragout  *>er< 
toenben,  ; 

»34.  £tatttet*ttttet* 

Sine  Heine  £anbt>ofl(  Äörbelfraut ,  eben  fo  toiel  5J3c(er^ 
jilie,  ettoa«  Sftragon  unb  ein  Heine«  ©trdugd&en  £ljt)mian 
Wirb  »on  ben  Stielen  abgefireift,  nebfi  atoei  Heinen  3tt>iebefa 
fdjnefl  in  Saljtoajfer  abgelocht  unb  Gernadb  fein  getoiegt, 
bann  ein  SSiertelpfunb  Sutfer  leid)t  gerührt,  unb  bie  trauter 
nebfi  ©afa,  Pfeffer,  2Ru«Fatnug  unb  bem  Saft  einer  falben 
3itrone  baruntergemengt. 

«35*  Sttäuttthutttt  auf  anbete  «tt* 

«in  Ggloffel  ©firagon,  ein  falber  (Sgtöffel  ^eterftlie 
unb  eben  fo  tnel  ©djnittlaud)  toirb  fein  t>ertt>iegt,  hierauf 
ein  SSiertelpfunb  Sutter  leid)t  abgerfibrt,  unb  ba«  aSewiegte 
nebfi  ettoa«  ©ala  unb  einer  9Refferfpi&e  toeigem  Pfeffer 
bamit  vermengt.  —  Diefe  fo  nrie  bie  t>orl)ergel>enbe  S3utter 
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Wirb  öfter«  unter  gebratene«  gleif*,  a-  ©•  (lotefette*,  8eef* 
fttatt,  dt oftbraten,  tfalbSfön i&djen,  getjan ;  burcf?  toi  Saft 
be*  gleif^e«  »erfleht  fie,  unb  gibt  eine  oortrefflicfc  Sauce. 

ISO.  «atbettcn*utter* 

(Sin  93iertefyfunb  Sarbellen  »erben  etwa*  abgewaföen, 
ausgegrätet  unb  fein  geflogen,  ftaQrenb  bem  Stögen  ein 
$alb  *ßfunb  Sutter  nebfl  ein  wenig  Pfeffer,  am  befien  weiger, 
baauget&an,  ba$  Oanje  bann  nodj  einmal  gut  burcfcgeflogen, 
burdj  ein  Sieb  geftrid&en,  unb  au  gebratenem  gleifd)  vu  f.  w. 
»erwenbet 

&noMau<f>buttct. 

3e^n  6i*  »o&lf  ©liebten  Jhiobfau*  Werben  fein  ge* 
flogen  unb  burd)  ein  Sieb  getrieben,  bann  vermengt  man 
ihn  im  2R6rfer  gut  mit  einem  falben  !ßfunb  Sutter,  unb 
serwenbet  ü>n  au  $leifd)Werf  unb  a«  Siffyn. 


3  a  ii  cc  tu 

ä.   SBartne  6auceiu 

- 

238*  braune  (ginbrcnn. 

3n  ein  Saftrol  gibt  man  ein  »iertelpfimb  »utter  ober 
fonfiige*  gute*  gett,  unb  barein,  wenn  eS  ein  wenig  fcer* 
gangen  ifi,  fedj*  gglöffel  9Re$l.  2>iefe*  lögt  man  unter 
beftänbigem  Stühren  auf  fdbwadjem  geuer  röfien,  e*  eine 
braungelbe  garbe  Ijat,  unb  füllt  e*  fobann  unter  fortwäfc 
renbem  9iü&ren  nadj  unb  nad)  mit  gleifdjbrülje  auf,  wo  man 
nun  ben  Orunbbcftanbtljeil  aller  braunen  Saucen  ftat*  ^ 
man  fann  ba*  ßinbrennme&l  in  einem  Oefdjirr,  tt>elc^e6  wit 
einem  butterbeftrictyenen  Rapier  unb  l>ernad>  mit  einem  paffen* 
ben  2>ecfel  bebetft  ifr  au  weiterem  ®ebrau$  aufbewahren. 
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2Bei#e  (ginbrcnm 

SSBirb  befanbelt  wie  bie  »oröergefjenbe ,  ba$  9Re$l  barf 
jebod)  nur  fo  lange  röfien  bi$  e*  aufzeigen  Will,  unb  burdj* 
au*  feine  garbe  annehmen.  2>icfeö  SReljl  fann  übrigen* 
eben  fo  wie  ba«  vorige  aufbewahrt  »erben,  ober  man  rü&rt 
e*  mit  ^efler  glcifdjbrü&e  ab,  wo  man  bann  ben  Orunbbe* 
flanbt&eil  verriebener  weißer  Saucen  §at. 

5lnmerfung.  3Benn  man  Hefe  unb  He  «orjleljenbe  Sauce  an 
einem  ftafttag  »ertoenbet,  fo  toirb,  Patt  ffieiföbrütye ,  Saflenorutyc  ober 
©afier  unb  ettoa«  me^r  ©utter  genommen. 

*40*  braune  (Etnmadjfauce, 

Die  oben  befd&riebene  braune  (Sinbrenn  wirb  nadj  unb 
nad&  bis  jur  gehörigen  2>icfe  mit  gleiföbrülje  glatt  abgerührt, 
Worauf  jie  eine  ©tunbe  (angfam  nur  Don  einer  Seite  fodjen 
barf,  bamit  ba$  fid)  jeigenbe  gett  abgenommen  werben  fann« 
gängt  bie  ©auce  au  fo$en  an,  fo  wirb  eine  mit  jwei  Keifen 
beftetfte  3wiebel,  eine  fcerfönittene  gelbe  JRübe,  ein  Sorbeer* 
blatt,  ein  ©l{ittdf)en  SJluSfatblüte  unb  ein  Olafen  3Bein 
bareingetfcan  unb  mitgefocDt,  unb  julefct  bad  Oanje  burdj'S 
Sieb  gegoffen.  —  SBirb  $u  vielem  Singemadjten  verwenbet, 
unb  in  biefem  gafl  gewä&nlfd)  mit  3itronenfaft  abgefd&ärft. 

21  nm  er  hing.  33ei  allen  braunen  «Saucen  ift  e«  gut,  trenn 
einige  (Sfjlöjfel  Sratenfance  ober  Jus  baraugefljan  totrb,  »eil  fle  ba* 
bur$  viel  me$r  Jtraft  erhalten. 

941«  8»ei#e  <iinma*fattce* 

Bereitet  man  wie  vorige,  nur  nimmt  man  baju  Weife 
(Sinbrenn,  unb  ba*  ©(a^c^en  8Bein  bleibt  Weg.  —  ©ie  wirb 
nadj  Selieben  t>or  bem  Slnrictyten  mit  3itronenfaft  ober  einem 
-  Gfilöffel  Sffig  abgefdjärft,  befonber*  wenn  man  fte  gu  @n* 
gemaltem  benüfct.  SSerwenbet  man  fte  ju  Oemüfen,  fo  barf 
fte  nid&t  abgefdjärft  werben. 

9nmerfung.  Um  eine  reine  roeiße  @auce  gu  erb  alten,  feilte 
bie  9leif$bruf>e  vor  bem  (Sebraucfc  too  mögli$  eine  iMertelßunbe  in 
einem  Öeföirr  fielen,  bamit  fi<$  ba6  Unreine  am  ©oben  fefre,  bann 
toirb  fle  »Ii  auf  ben  €>aft  bur$  ein  Sieb  abgefauttet. 
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2  42*  ^ricaffccfauce. 

SJier  (Siflclb  »erben  juerfi  mit  gn>ei  Cßlöffel  faftem 
SBaffet  unb  bann  mit  einem  nußgroßen  Stücfcben  gerlaffener 
8iMer  abgerührt,  jtoet  bi*  brei  Schöpflöffel  mciße,  mit 
ditronenfaft  abgefdjärfte,  beiße  Sinmacbfauce  barangeg offen, 
unb  ba$  ©an je  miteinander  abgerührt,  fjernad)  bie  Sauce 
forr#  ein  Sieb  gegoffen,  unb  gu  Spargeln,  jungen  £ü$nern, 
Äalbfieifö,  Slumenfobl  u.  bgl,  m.  fcewenbet.  —  SBiO  man 
Mefelbe  gu  etwas  SluSgebatf enem,  3. 9.  gu  gebatfenen  £alb*' 
mittlem,  fcerftenben,  fo  muß  fte  gan^lid)  er  faltet  fein  unb 
bicfer,  breialjfnlidj  bereitet  foerbenj  man  muß  bann  gu  bei 
beißen  (Sinmacbfauce  einen  bid  gtoei  £oc$löffel  SRe$l  unb 
einige  (Sigelb  me&r  nehmen. 

243.  ^rtcafftrte  Jtrebtfaitce» 

3n  bie  ttortyergebenbe  Sauce  Serben  groei  bi$  brei  (Sßföffel 
ftrebabutter  (Wr*  233)  unb  eben  fo  triel  fleingefd?nittene 
5hreb6fc^n>anjd&cn  getljan,  fol$e  bann  auf  bem  geuer  no$ 
einmal  heiß,  aber  ni$t  fotfcenb  gemalt,  unb,  ffatt  gleifcfc 
btu&e,  i?reb3br%  genommen.  —  SEBfrb  ju  allen  feinern 
SlagouW  *>ern>enbet. 

94  4»    Söetfje  SfJabmfaucc  (Bccliamelle)* 

9Wan  belegt  ben  Soben  eines  ffaßrote  mit  einem  SJiertel* 
tfunb  frifd&er  »utter,  gtt>ei  3n>tcbeln,  einer  balben  Sellerie, 
einer  gelben  SHübe,  Sittel  fcerfönitten,  ferner  mit  jtoei  ?or* 
beerblättern  unb  einer  ftngergroßen  3ita>nenfd&afe«  3?un 
föneibet  man  ein  *ßfunb  5talbfletfc^  unb  ein  balbeS  5ßfunb 
toben  ©etyinfen  in  SBürfel,  bebetft  bamit  Sutter  unb  3n>iebel, 
laßt  eS  ein  wenig  angießen ,  gibt  einen  Schöpflöffel  gleifcfc 
briilje,  ein  tt>enig  Saig  unb  9Ru3fatblüte  baju,  unb  bünjiet 
c*  auf  gelinbem  ffoljlenfeuer  gugebeeft  fo  lange,  bi$  ber  Saft 
gänglidj  eingefofy  iff.  2)ann  fläubt  man  e$  mit  brei  Äocfc 
loffel  SWefcl  ein,  röfiet  bieß  ein  ttenig  mit  ben  gleifö*  unb 
Scbinfennmrfeln,  rübrt  brei  Stoppen  f odjenben  fftßen  JRabm 
baran,  unb  läßt  ba$  ®ange  unter  beflftnbigem  Umrübren 
Mcfer  einlösen.   SBenn  bie  Sauce  bie  2)icfe  eine«  gang 
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leisten  ÄmMmufc*  $at,  »irb  fle  bur#*  ©ieb  getrieben, 
unb  in  einem  irbenen  ®efag  jum  »eitern  (gebraut  aufbe* 
wal)rt.  3Bäl)renb  bem  Srfalten  mu§  fie  öfter*  umgerührt 
»erben,  bamit  fie  feine  #aut  befomme.  —  SWan  fann  fle 
au$  o&ne  ©djinfen  bereitem 

94fr«  ©edjamefle  auf  anbete  fftt» 

@$  »erben  a$t  mittelgroße ,  abgefeilte ,  »o  m3glic§ 
»eiße  3»iebeln  in  S314tter  gefd)mtten,  tiefe  mit  einem  guten 
©tüd  $utter,  einem  ©tücfcfcen  Sd)infen  unb  ganj  »enigem 
»eißen  Pfeffer,  augebetft,  auf  fdj»adjem  geuer  »eic$  gebünflet, 
einige  (Sßloffel  SRel)t  bareingefiaubt  unb  nod)  eine  $albe 
Sßiertelfhmbe  gebfinfiet,  fobann  mit  einem  ©poppen  füßem 
guten  SRabm  unb  eben  fo  t>iel  guter  gletföbrü&e  aufgefüllt, 
mit  etwas  ©alj  unb  SKuöf  atblüte  ge»ürjt,  unb  nod?  fo  lange 
burd)gefod)t,  bi$  bie  ©auce  bitfltc$  Dom  Söffet  läuft,  »orauf 
man  fie  burcfc  ein  ©ieb  treibt  unb  »um  ®ebrau$  *>er»enbet. 

5lnmet!ang.  5Dicfe  fo  tote  bie  *orfle$enfce  Sauce  toirt  meift 
Ui  feinen  ®em»fen,  aud?  ju  Ragout*  gebraucht. 

946.  gaficn s»e#aineUe* 

3»ei  große  ßtofcbdn  »erben  gefcfynitten,  in  einem  SJier* 
telpfunb  frifdjer  SSutter  auf  bem  geuer  augebetft  langfam 
»ei<$  gebünflet,  mitbrei  ©poppen  guter  2Jltl#  (beffer  9tabm) 
angerührt  unb  aufgefüllt,  unb  ©alj  unb  ein  93lättd&en  Stufe 
fatblüte  beigefügt,  ©o  laßt  man  bad  ®anje  eine  tjalbe 
©tunbe  gut  bur^fod&en,  treibt  e$  bann  burdb'3  ©ieb,  nimmt 
e$  in  einem  tfafirol  »ieber  auf*  geuer,  unb  läß t  bie  93e#a* 
mette  eine  ©tunbe  langfam  bicflid)  einlochen,  »orauf  fie 
meffienS  ju  (Sferfpeifen  &er»enbet  »irb. 

94  V.  »utterfaitcc, 

3lc$t  ?ot&  Sutter  »irb  mit  einem  ffoctyöffct  SReljl  ah 
gefnetet,  bteß  mit  einem  Stoppen  f altem  SSJaffer  abgerührt, 
unb  mit  ©atj  unb  SDiuSfatnuß  ge»ürjt.  »un  läßt  man 
baS  ®an$e  auf  fönellem  geuer  unter  fort»äbrenbem  JRü&ren 
unb  Sluftie&en  mit  einem  {(einen  ©cbtyflöffel  beiß  »erben, 
aber  nid)t  fodjen,  unb  mad&t  e*  julefct  mit  ein  »enig  3üronen> 
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faft  pitant  —  3)tefe  ©auce  muji  fd)aumfg  weffi,  unb,  oflne 
|u  treten ,  btcf lieb  t>om  Wffel  laufen,  ©fe  wirb  twjflglidj 
)U  giften,  ©pargeln  unb  8lumenfo$l  gebtaudjt. 
248.  ©efeb  lagerte  JButterfauce» 
3u  ber  fo  eben  betriebenen  Sutterfauce  rü&rt  man 
no<$  t>lcr  mit  jwei  Stoffel  Faltern  SBaffer  »erflopffe  «igelb 
mit  an.  ©fe  wirb  bann  auf  fd&nellem  geuet  fortwa&renb 
mit  bem  ©djneebefen  gefd&lagen,  bi$  fle  in  bie  §tyc  fteigen 
toiü  unb  fcerbitft  Ijeif  geworben.  —  3f*  ^auptfÄc^li^  ju 
giften  gut. 

2  49.  @ef$lagene  $tf$faitce* 

din  Äod&löffel  SRefjl  wirb  in  einer  Pfanne  mit  einem 
(Wben  ©poppen  gutem  fauren  9ta$m  glatt  angerfitjrt,  bann 
gibt  man  fcfer  (Sigelb  unb  fed)3  iotf)  93utter  barein,  unb 
ruljrt  bieg  aHeS  mit  einem  ©poppen  fttfdjfub  ab.  9lun 
toirb  bie  ©auce  auf*  geuer  gefegt,  mit  einem  ^Ijernen 
S^neebefen  fo  lange  gefcfylagen  bi$  fte  aufzeigen  will, 
t)ann  mit  ein  wenig  ©als  unb  SWuöfatnuf*  gewfirjt,  unb 
angerichtet 

fccnff auce* 

3n  t>ier  ?otö  Sutter  4t)irb  ein  jfodjloffel  SRefil  mit  einem 
Toffel  feingeljatfter  SftitM  lid&tgelb  gerofiet,  bann  mit 
guter  gleif$brül)e  abgerührt ,  ein  wenig  Pfeffer,  jwei  gor* 
beerblöttcr  unb  brei  Keifen  bareinget&an,  unb  biep  eine  öalbe 
Stunbe  jufammen  gefönt.  9?un  treibt  man  ba3  Oanje 
burdj^  ©ieb,  unb  ma$t  ba$  2)urd)getriebene  auf  bem  fteuer 
mit  einem  nuggrofcn  ©tfitfdjen  Sutter  unb  awei  Stoffel 
fanjöftfd)em  ©enf  nod)  einmal  $eijj. 

«51.  SPfeffcrfauce* 

3n  einem  ©tuefdjen  Sutter  werben  jWei  bis  brei  Stofy 
loffel  SDte&l  nebfi  einer  £anbfcoll  3toi*beln  gelb  gerofiet,  unb 
tanad)  mit  guter  gleifd)brül)e  jur  geborigen  ©aucenbiefe 
abgerührt.  2>ie&  läft  man  mit  brei  @£(öffel  äBeinefftg, 
Pfeffer,  etwad  Sratenfauce  unb  einer  falben  SWefferfpifce 
fpanif^em  Pfeffer  eine  Ijalbe  ©tunbe  foc^en,  jirei^t  bann 
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tue  ©auce  burc^'S  ©ieb,  fefet  fte  mit  einem  nufigroßen  ©türf ; 
djen  Sutter  »ieber  auf*  geuer,  unb  mad)t  fte,  unter  öfterem 
«ufoie&en  mit  einem  Heinen  Schöpflöffel ,  #er  f o$enb  Sei*. 

Slnmerfung.  ©tU  matt  tiefe  anb  ät^nüc^e  Saucen  auf  ein? 
fasere  5trt  bereiten,  fo  tragt  man  fte,  na^bem  fte  burdjgetrieben  ftnb, 
fogleid^  auf;  fie  fonne*  an$  oljne  bttrcfraetrte&e*  gu  fei»  gu  £lfc$  ge# 
geben  »erben, 

©urfenfattec. 

SWan  föält  mittelgroße  (Surfen,  aerfönetbet  fie,  nimmt  bie 
Äeme  IjerauG,  unb  fdjneibet  ba$  gleifdjige  in  Weine  SBürfel. 
SllSbann  ttnrb  in  einem  ©tütfcfyen  Cutter  ober  fonfiigem 
fluten  gett  jtoet  £o<*>löffel  SRe$l  mit  einem  gflöffel  feinge^ 
fönittener  3n>iebel  gelb  geröftet,  mit  gleifdjbrülje  aur  ge&ö* 
rigen  £)icfe  glatt  abgerührt,  unb  bierauf  bie  (Surfen  mit 
etwa«  Sratenbru&e ,  jtt>ei  Sfilöffet  Gffig,  einem  Heinen 
©träumen  (Surfen*  ober  SlnWfraut,  Pfeffer  unb  ©alj  fo 
lange  mit  ber  ©auce  langfam  gefodjt,  bte  fie  toeit$  finb.  — 
SMefe  ©auce  gibt  man  gen>öl>nlidj  ju  £ammelfleifd&,  9tinb* 
Pfeift  u.  f.  tt. 

953.  fepeeffauce» 

9Jier  ?otl)  ©peef  toirb  in  feine  SBfirfel  gefd&nitten, 
unb  biefe  au$gelaffen,  jebod)  nur  fo  lange,  M6  fie  leid)t  gelb 
finb,  »o  man  fie  bann  mit  bem  ©d&aumlöffel  öerauSnimmt. 
.  3n  bem  jurucfgebliebenen  gett  röftet  man  nun  ju>ei  £o#* 
löffei  SERe^I  gelb,  gibt  einen  (Stoffel  gefönittene  3n>iebel 
baju  unb  ropet  foUte  ein  toenig  bamit,  rityrt  bad  ©anje 
mit  guter  gleifc$brüf)e  ab,  unb  foc§t  e$  eine  Ijalbe  ©tunbe 
mit  Pfeffer  unb  einer  9J?efferfpi&e  Hümmel.  93or  bem  Sin* 
richten  derben  einige  6f  loffel  guter  SBeineffig  baaugegoffen, 
obige  ©petf  Würfel  nrieber  bareingetljan  unb  bie  ©auce  einige* 
mal  bamit  aufgefoc$t.  —  ©ertnrt  man  jum  Stinbfleifdj. 

«54*  ^eterfUtcnfauce, 

3n  vier  8ot&  Cutter  toirb  gtoei  Äod&föffel  «We&l  ge* 
röjiet  bid  e«  aufzeigen  toiü,  bann  ein  (Splöffel  3toiebel, 
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jfcrf  (Stoffel  feingetoiegte  (PcterfUie,  Salj  unb  SRuSfatblütc 
bamit  nod)  einige  SBinuten  gerofiet,  unb  mit  Sleitdjbrüfye 
jur  qe^ortflen  2>icfe  abgerührt.  So  läft  man  bie  Sauce 
no<$  eine  SStcrtelflunbe  fedjen,  unb  fäuert  fte  t>or  bem  9n* 
rieten  angenehm  mit  3*fronenfaft.  —  äRan  fann  audj  jtoci 
gigelb  mit  einem  86ffel  f  altem  SBaffer  oerf topfen ,  unb  bie 
Sauce  bareinruljrcn. 

255.  Stoiebelfauce^ 

3n  einem  Stütfd&en  33utter  wirb  fflwi  ifod&Ioffel  9Kel)l 
gelb  gerofiet,  unb  bamit  bann  jwei  <£f löffei  in  Scheiben 
gefönittene  3n>iebeln  fo  lange ,  bi*  bie  3tt>iebeln  gelb  unb 
ba6  9DW)l  braun  geworben.  £)iefj  toirb  nun  mit  gieifefc 
brü&e  unb  fcier  Sjjlöffel  (Sfftg  jur  gehörigen  2)i<fe  abgerührt, 
Salj  unb  Pfeffer  baranget&an ,  unb  fo  eine  &albe  Stunbe 
langfam  gefönt,  too  alSbann  ba$  gelt  abgenommen  unb  bie 
Sauce  burdj  ein  Sieb  in  eine  Sauctere  angedeutet  tptrb.  — 
geiner  tmrb  fte ,  toenn  bie  3&>iebeln  ertra  in  Sd&malj  gelb 
gerofiet,  mit  bem  (Sfftg  aufgelöst,  unb  bann  erfi  an  bie  (Sin* 
brenn  getljan  »erben. 

«5«.  »raune  «atbettenfattec* 

3»ei  ffodjlöffel  STOc^I  toirb  in  einem  Stücken  93utter 
lid&tgelb  geröfiet,  barin  bann  eine  $anbtioll  feingetoiegte 
?ßeterftlie  unb  eben  fo  oiel  3wiebeln  abgebömpft,  oier  getoa* 
föene,  ausgegrätete,  feingetoiegte  Sarbeflen  bajuget&an,  unb 
Mefj  aKe$  mit  guter  gleifd;brül)e  glatt  abgerührt.  9ta$  §alb* 
fifinbfgem  Iangfamen  Jfod&en  toirb  ba$  gett  abgenommen, 
unb  ein  toenig  3itronenfaft  barangebrürft.  —  Diefe  Sauce 
fann  bur^getrieben  unb  mit  einem  nufjgrofjen  Stütfdjen 
Cutter  aud)  nod)  einmal  Ijeifj  gemalt  toerben,  bod)  toirb  fte 
getooljnlidj  ni$t  burd&getrieben. 

25V,  $ttcaffirte  v£arbcUcnf<utcc* 

gin  Pierling  »utter  toirb  mit  einem  £od)l5ffel  SWe&l 
abgefnetet,  bann  jtoei  ßigelb,  fedj*  Stücf  ausgegrätete,  fein* 
getoiegte  SarbeHen,  3«ronenfaft ,  Salj  unb  SWu*fatnu$ 

Hie  Dl,  Sinbauer  Äo$t>u$.  Itt  8ufC.  7 
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baaugetfan ,  unb  mit  einem  ©$ow>en  faltem  Sßaffer  glatt 
abgerührt,  worauf  bie  ©auce  unter  fortn>4&renbem  SRü&ren 
fo  lanfle  auf  bem  geuer  bleibt,  bid  fie  leicht  unb  bicflid? 
geworben  tft,  bo<$  barf  fie  nidjt  jum  £oc$en  rommen.  — 
3>iefe  unb  bie  vorige  ©auce  »erben  befonber*  ju  giften, 
auti)  oft  gum  3tinbfleifd)  gegeben. 

*58.  #äritt0«fattCe, 

(Sin  Daring  ttnrb  aufgetragen,  geflotft,  unb  bie  £aut 
abgeaogen,  bann  grätet  mau  i&n  au$,  unb  &ertt>iegt  iljn  fein 
mit  ettt>a$  *ßeterfilie  unb  3Üwnenf(^a(e.  9?un  aertäfjt  man  in 
einem  Siegel  ein  ©tfitfcjjen  33utter,  rofiet  barin  einen  Rofy 
loffel  SKe^r  gelbbraun,  rü&rt  bieg  mit  atoei  (Sfloffel  (Sfftg  unb 
gleifd&brübe  aur  gehörigen  Dirfe  ab,  unb  nimmt  ba$  ®ett>iegte 
baju.  9?ad&  tyalbflünbigem  langfamen  ifodjen  wirb  ba$  gett 
abgenommen,  bie  ©auce  burti&'S  ©ieb  getrieben,  unb  nue 
9tr.251  &eiji  gemalt,  ober  audj  fofort  auSifd)  gegeben  unb 
ni#t  burc^getrieben. 

«5».  Xrüffclfaucc. 

»ad)bem  gtoei  £o$loffel  SRe&l  in  fcc^6  ?ot$  Sutter 
gelbbraun  gerofiet  fmb,  »erben  fie  mit  guter  gleifdjbrülje 
unb  einem  ®la$  rotljem  SBein  abgerührt,  bann  *>ier  bis 
fed)3  Trüffeln  fein  abgefdjalt,  »erfdjnitten ,  im  ÜJiörfer  ge* 
fiof  en,  unb  an  bie  ©auce  get&an  nebjl  ©ala,  jmei  (5f  löffeln 
Jus  ober  SSratenbrüöe,  Pfeffer  unb  3itronenfaft.  2)iefj  (a£t 
man  jufammen  eine  halbe  ©tunbe  (angfam  fod^n,  unb 
nimmt  bann  ba$  gett  ab.  —  Diefe  ©auce  wirb  namentlich 
ju  braun  eingemachtem  »ertoenbet. 

2GO.  äapernfauce» 

63  »irb  bie  nämliche  ©nbrenn  bereitet  tt>ie  aur  3n>te^ 
belfauce,  biefelbe  bann  mit  guter  gleifchbrfifje  glatt  abgerührt, 
mit  a»ei  (Sfjloffel  Stavern,  Pfeffer,  ©ala  unb  einem  ßfHiffel 
fdjarfem  ©ffig  eine  falbe  ©tunbe  (angfam  burtygefocfct,  her*  , 
nac^  ba*  gett  abgenommen,  unb  bie  ©auce  angerichtet 
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Sine  £anbt)oU  Champignons  werben  gefeaftyat,  fein 
»erfchnitten,  eben  fo  eine  halbe  ^toitM,  biefe*  in  t>ier  «o*h 
Butter  tt>eich  gebämpft,  mit  einem  Jfo(hlöffel  SRehl  ringe* 
fiaubt,  mit  guter  gleifcbbrübe  abgerührt,  mit  ©alj  unb  3Ku0* 
fatnuji  gewürjt,  unb  eine  halbe  ©tunbe  langfam  gefönt,  alt* 
bann  ba$  gett  abgenommen  ,  bie  ©auce  mit  3itronenfaft  ein 
Wenig  gefauert,  unb  fammt  ben  S&ampignona  angerichtet.  — 
93ei  (Singemacfctem  eine  vortreffliche  ©auce. 

26  £ ♦   gricafftrtc  (S^amjugnonfaitcc. 

3ft  ganj  biefelbe  Wie  bie  »or hergeben be,  nur  Wirb  fte 
unmittelbar  fcor  bem  anrieten  in  jwei  mit  einem  Sfilöffet  ffiaffer 
unb  einem  ?otf>  jerlaffener  »utter  aerflopfte  (Sigelb  gerührt. 

OTaberafauce* 

3n  einem  ffaflrol  wirb  ein  ©tudfchen  ©utter  &erlaffen, 
unb  ein  balbet  ©clleriefopf,  eine  gelbe  Stube,  eine  $eter* 
filienwurjel ,  eine  3roiebel,  ein  Lorbeerblatt  unb  ein  ©tuef* 
d)en  ©peef,  SlKed  in  ©tütfe  »erfchnitten,  bareingelegt.  ÜXef 
laßt  man  mit  einem  Schöpflöffel  gleifchbrü&e  jugebeeft  ein* 
braten,  bis  bie  Sauce  für)  unb  gelb  geworben  ift,  bann  Wirb 
fie  mit  einem  Schöpflöffel  brauner  Sinmachfauce  unb  eben  fo 
*M  Sleifcfcbrübe  eine  halbe  ©tunbe  (angfam  bicfHch  einge, 
focht,  abgefettet,  unb  nad&bem  ©alj,  ein  ©lad  SRabera  unb 
ber  ©aft  einer  halben  Ultxont  bajugegeben,  burch'3  ©ieb 
flegoffen. 

2G4»  9>arabicSäpfcl=  ober  giebetäpfetfauce» 

3wölf  reife  $arabte$apfel  werben  wneinanber  gefchnit* 
ten ,  bamit  ber  Same  mit  bem  wafferigen  ©aft  auflgebrurf t 
Werben  fann,  bann  bie  rotten  fleifdjigen  Steile  fai  einem 
Äaffrol  mit  jwri  ?otlj  Sutter,  einem  Lorbeerblatt,  jWei 
»elfen,  fed&«  ^fefferf  örnern ,  einigen  ©Karotten  ober  3»fc 
beln,  auc^  wenigem  mageren  ©chinfen  ungefähr  eine  ©tunbe, 
Wäfjrenb  öfterem  3ugiefjen  t>on  etwa*  gleifdjbrfibe,  langfam 
weich  gebatnpft,  mit  einem  Schöpflöffel  brauner  einmach* 
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fauce  aufgefüllt,  no$  eine  fjalbe  Stunbc  langfam  gefoefct, 
unb  bur#$  Sieb  getrieben.  93or  bem  anrieten  toirb  ein 
mtfgrofe«  Stücken  »utter  nebf*  Saig  unb  3irronenfaftgin 
bie  6auce  gerührt.  —  Sie  fotl  eine  fdjöne  rot^e  garbe  Ijjaben. 

2«  5.   fcüflc  Sftcftfattcc* 

3n  einem  Stürfd)en  Suiter  Serben  jtt>et  Äo<^IoffeI  SÄetjl 
gelb  geröfiet,  unb  bieg  mit  $n>ef  Stoppen  füfjem  Wtoft  glatt 
abgerührt.  Dann  toirb  e$  mit  einer  3i^oncnfcftalc  burdpge* 
fod&t,  jtoei  Stoffel  Senf,  etwa*  Sal$,  Pfeffer,  jtoei  6fc 
löffei  (Sfftfl  unb  nötigenfalls  ein  Stütfdjen  3utfer  baju* 
gegeben,  nod)  einigemal  aufgefod&t,  unb  burd)  ein  Sieb 
angerichtet. 

26«.  Sticaffttte  2ttoftfaucc* 

Sßirb  ganj  fo  bereitet  mie  bie  &or$ergel)enbe.  SBenn  fie 
burdbgetrieben  ift ,  ttrirb  fte  toieber  auf$  geuer  genommen, 
ein  nujjgrojje$  Stücfdjen  33utter  beigefügt,  nod&  $eif  gemalt, 
unb  bann  über  jtt>ei  mit  etwad  SBaffer  »errü&rte  (Sigelb 
angerichtet.  —  Seibe  Saucen  fer&irt  man  $u  SKinbfleifd), 
Schweinebraten  ober  gefönten  3ungen. 

SO*.  Wtttxtttti&  in  $lcif*btü*e* 

3)er  SReerrettig  n>irb  getoafdjen,  gehabt,  auf  bem  9lei6* 
eifen  gerieben,  unb  nod)  einigemal  überwiegt,  in  einem  Siegel 
nebfl  einem  Stücfdjen  33utter  unb  einem  £od)Iöffet  2J?e$l 
mit  guter  gleifd)brü$e  jur  gehörigen  2>itfe  angerührt,  mit 
Salj  unb  SRuäfatnuf  gett>ürjt,  fd)neD  aufgefod&t,  unb  ju 
9iinbfleifd>  gegeben. 

«nmerlnng.  Reiben  fotl  man  ben  SReerrettfa,  erf!  jur  Seit, 
too  man  i^n  fofort  fo<$t,  inbem  er  fonfl  aran  nnb  nnanfe$nli<$  toirb. 
9(u<$  muf  er  fönen  gefönt,  unb  bann  foglefö  gn  Xifö  gegeben 
werten,  bamit  er  von  feiner  @$ärfe  ni<$tö  vertiere.  2)o$  gilt  bteß 
ni#t  für  allgn  föarfen  SReerretHa,;  biefer  mnfj  etwa«  länger  fod&en, 
rooburc$  er  milber  toirb. 

«68.  TOecrrettig  in  3£U$» 

SBirb  auf  biefelbe  9trt  ^gerichtet  tt>ie  t>orl)erge$enber, 
nur  wirb  SRild)  anfiatt  gleifdjbrüfje  genommen.  @r  n>irb 
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bann  mit  ßndtx,  ©afj  unb  ettt>a3  SRuSfatnujj  getoürjt, 
föneU  aufgefodfot,  unb  ju  gefottenem  ober  gebratenem  9lmb* 
jWfd)  fertnrt.  —  SBitt  man  i&n  feiner  unb  beffer,  fo  rü&re 
man  ein  bis  jrnef  mit  ettt>a$  3Ri(d)  fcerflopfte  Sigelb  unb 
etoad  feingefiojlene  SRanbeln  barein.  —  SBirb  öfter«  ju 
Staten,  aber  au*  au  ftinbfleifö  fertnrt. 

b.   Äatte  ©aucen. 

369*  @rune  Sölagnonatfefaucc* 

3unfleö ,  fdj on  grfine$  j?8rbelfraut ,  $Peter|tIienlaub, 
Sfhagon  unb  fd)on  bunfefgrimer  Spinat,  »on  jebem  eine 
§anbttoQ,  tt>irb  t>on  ben  ©Helen  abgerupft,  getoafdjen  unb 
in  fod&enbem  ©aljioaffer  ein  bi$  jtoei  SKinuten  abgebrüht, 
tornn  bie  Kräuter  herausgenommen,  in  falted  SBaffer  gelegt, 
burdjgeföüttet,  fefi  auögebrücft,  im  SWorfer  fein  gebogen  unb 
bitrtya  Sieb  getrieben.  «£>ernad&  toerben  in  einer  ehoaS 
tiefen,  Keinen  $Porjellanfcl)üf[e(  brei  (Sigelb  Derflopft,  unb 
ganj  langfam  ein  falber  Stoppen  feine«  Del  bareingeru^rt, 
fo,  bafi  na*  brei  Siertelfiunben  erfl  ba$  lefcte  unter  bie  ©gelb 
gegeben  ifl,  ju  rceldjer  3«t  bie  ©auce  tt>ie  eine  tt>eic$abge* 
rührte  33utter  auöfteljt.  hierein  rfißrt  man  nun  fedj$  bis 
a<$t  (Sglöffel  beinahe  erfalteten  8fpic  (9fr.  1132),  aiemli* 
oiel  Sali,  »eigen  Pfeffer,  ba$  burd&getriebene  Orune  unb 
brei  bi«  ükt  löffei  Warfen  SBeineffig,  unb  gibt  bie  ©auce 
über  falte  gifd)e,  ©eflügel  unb  anbere  falte  platten.  —  Sie 
mufe  ^auptfä*li*  im  ©ommer,  an  einem  falten  Ort  gerüftrt 
toerben.  ©ollte  fte  ni*t  fcfjön  grün  fein,  fo  fann  man  ettoa* 
Sjrinattopfen  (9?r.  1779)  bajune^men. 

«lO.  SEBcijJe  OTagnonatfefauce* 

bereitet  man  tt>ie  bie  fcor&erge&enbe,  nur  baß  ba$  ®rüne 
toegbleibt,  unb  ein  falber  ©poppen  nod)  laufenber  »faic 
meljr  genommen  toirb. 

2Ume  rf  ung.  9Senn  bie  aWagncnatfefauce  bereitet  ifi,  mitf?  man 
jU  fogieic$  vertrau*«,  »eil  fle  bei  längeim  Geturnten  facfen  tontbe. 
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Ml«  (SatbeHenfattee* 

«Bier  ?otf>  gewafdjene,  ausgegrätete  ©arbetlen  werben 
»crfönitten,  mit  »ier  $artgefo*ten  (Sigelb  im  SRorfer  fein 
geflogen  unb  bur#S  Sieb  getrieben,  bieS  mit  (Sfftg  unb  Del, 
ein  wenig  ©alj  unb  Pfeffer  unb  einem  (Steffel  ©enf  jur 
gehörigen  ©aucenbiefe  abgerü&rt,  unb  ju  faltem  gleifö  auf* 
gepellt. 

#ärmg*fattce  mit  «#mttlau#* 

©in  Daring  (©tildjner)  wirb  gewafd&en,  abgehäutet, 
ausgegrätet,  unb  mit  sier  $artgefoc§ten  (Sigelb  fein  gewiegt, 
biep  mit  jwei  (SflSffel  K apern,  (Sffig  unb  Del,  ©alg,  Pfeffer, 
jwei  (Sfltöffel  feingefönittenem  ©cfcnittlaud)  unb  einem 
löftel  ©enf  *ur  gehörigen  ©aucenDtrfe  abgerührt,  unb  bann 
ju  falten  Patten,  wie  giften  ic,  gegeben. 

213.  äattoff elf auce  mit  Rating* 
Die  Kartoffeln  werben  föneU  abgefodjt,  gefehlt  unb 
bur#S  ©ieb  getrieben,  unterbeß  ein  gewafdjener  £äring 
abgelautet,  ausgegrätet,  »erf^nitten ,  unb  im  SWörfer  mit 
jwei  fcartgef  oefcten  (Sigelb  fein  gefiofen,  nun  ein  Schöpflöffel 
von  ben  Kartoffeln  bajugetßan,  unb  biefeS  mit  (Sfflg,  Del, 
©alj  unb  Pfeffer  angerührt.  —  2Ran  Fann  auch  lalt  gewor* 
bene  Kartoffeln  reiben,  unb  mit  in  SBürfel  gefcfcnittenem 
£äring,  bann  (Sffig,  Del,  ©alj  unb  '-Pfeffer  anmaßen. 
314.  «attoffelfauce  mit  «arbettetu 
geifefc  abgelöste  Kartoffeln  werben  gefd)ält  unb  gleich 
heifl  bur#S  ©ieb  gebrüeft  ober  im  Dörfer  geflogen,  jwet 
WS  brei  ©arbeiten  abgewafchen,  ausgegrätet  unb  in  feine 
SBürfel  gefönitten,  eine  halbe  3wiebel  ebenfalls  fein  ge* 
fdjnitten,  bann  ein  Schöpflöffel  »on  ben  Kartoffeln,  bie 
©arbeiten  unb  bie  ^kUln  mit  (Sfftg,  Del,  ©alj  unb 
etwas  Pfeffer  in  einer  ©alatfehüffet  aufgehäuft  angerichtet, 
bergartig  mit  einem  8öffel  glatt  gefirichen,  unb  baS  ®elbe 
t>on  einem  hartgefottenen  (Si  Durch  ein  ©ieb  mit  einem  8öffel 
über  baS  ©anje  burchgebrüeft,  fo  ba£  bie  ©auce  toöHig  bamit 
bebest  ift,  —  Sffiirb,  Wie  bie  vorige,  meifi  au  Stinbfleifö  fettirt. 
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«75.   OTccrrctttfi  mit  3*<*er* 

Den  geriebenen  unb  nod?  auf  bem  ©djneibbrett  fein 
$t ftuften  9Reerrettig  begießt  man  mit  £irabeet*  ober  m 
feffen  (Srmangelung  mit  gutem  3Bein=efftg,  gibt  in  lefcterra 
$att  einen  (Stoffel  geflogenen  3u<fer  barein,  ma$t  bieg 
tonn  burdjeinanber ,  unb  gibt  e$  ju  Zifä.  —  Diefe  ©auce 
*f*  befonber*  ju  »armem  ©<$tt>einefleifd)  ju  empfehlen. 

SD?ccrrcttiö  mit  «fftg  unb  ©el. 

Der  SWeerrettig  ttrirb  eben  fo  gerieben  unb  ge^arft  n>ie 
ber  fcorljerge&enbe,  aWbann  mit  (Sffig,  £>el,  ©alj  unb  Pfeffer 
angemaßt,  unb  \>ox  bem  auftragen  mit  feingefd&ntttenem 
©djnitttaud)  'beffreut. 

«V*.   ©cttcfcencr  Sfcetttg* 

Die  fdjtoarjen  Stefttge  eignen  ftd)  bieju  am  beflen.  9?ad)* 
bem  alle*  ©c$tt>arje  rein  abgefd)abt  ifi,  werben  bie  Stettige 
am  9lcibeifen  gerieben,  unb  mit  ©afj,  Pfeffer,  Sfltg  unb  Del 
untereinanber  gemengt  —  ©oflte  ber  9tettig  vor  bem 
machen  ju  t>iel  ©aft  gejogen  $aben,  fo  fluttet  man  biefen 
»or  bem  8lnrid)ten  ab. 

9 *  »♦  9t  emul  ab  c  f  au  c  e . 

3Ran  nimmt  Del,  (Sffig,  einen  S&föffef  ©enf,  brei  bart* 
gefottene,  feinge&acfte  ©gelb,  ein  toenig  Pfeffer,  bad  gehörige 
Safj,  unb  rü&rt  Mtt  n>o&l  untereinanber.  —  Diefe  Sauce 
toirb  getoö&nlidj  ju  giften,  faltem  gleifö  u.  bergl.  gegeben. 

c.   ©üfle  ©aucen. 

©orbemerfung.  93ei  ben  nad&fotgenben  ©aucen  muß  ^au^t? 
fää)U<b  barauf  gefe^en  werben,  baf  fte,  wenn  bie  (Sie?  bajugege&en  finb, 
nia)t  in c^r  ^um  Stoßen  fomnten;  burd>  nochmaligem  «ftodjen  würben  fte 
gerinnen.  (Sin  3eic$en,  baß  fie  fertig  finb,  ifi,  trenn  ber  Ijineingc* 
tauchte  ginger  fet)r  Porf  Brennt. 

999.  9XU$fauce  mit  3itroncn. 

SRan  nimmt  eine  öatbe  SWafl  3R«dj  ober  3ia^m ,  fed>« 

«otlj  an  einet  3itwte  abgeriebenen  3«*««»  «»»«»  Il«inttt 
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Gglöffel  SRebl,  am  befielt  Jfyttoffefmebl  (^r.  1783),  fünf 
(Sigelb  unb  eine  Heine  $ttfe  ©alj,  tbut  ba«  STOe^l  in  eine 
meffmgene  Pfanne,  rübrt  e*  mit  weniger  faltet  9Wtld&  glatt 
'  an,  gibt  Die  (Eigelb  nebfl  bem  3uder  baju,  unb  füllt  mit  ber 
übrigen  SWildj  »oHenb«  auf.  2)ann  bringt  man  ba«  Oanje  auf« 
geuer,  Idßt  bie  ©auce  unter  immewabrenbem  ©plagen  mit 
bem  ©djneebefen  b«f  derben  aber  nid&t  foctyen,  unb  rietet 
fie  bernadb  fogleid)  an. 

280.  «öaniüefaucc. 

(Sine  ^albe  2Raf  gute  SDlildj  tt>irb  mit  einem  ©tücfdben 
gSaniHe  eine  Siertelfiunbe  langfam  gefönt,  unb  bann  eine 
3$iertelfiunbe  jugebeeft  bei  ©eite  gepeilt.  9?un  rübrt  man 
einen  @§töffel  SWebl  mit  einem  fd&ttacben  ©djowen  faltet 
SWild)  glatt  an,  gibt  fünf  (Sigelb  baju,  unb  fliegt  bie  etoa« 
erfaltete  2JaniHemild&  baran.  £ernacb  tt>irb  bie  ©auce  burefc 
ein  Sieb  triebet  jurüd  in  ba«  Äaflrol  ober  bie  Pfanne  ge* 
goffen,  mit  bem  geborigen  3ucfer  fcerfüft,  unter  beftanbigem 
Rubren  mit  bem  ©ebneebefen  bereit«  fod&enb  gemalt,  unb 
alöbann  fogleid}  angerichtet. 

881.  Stmmtfaucc. 

bereitet  man  tt>ie  vorige,  nur  ttnrb,  ftatt  Sanitte,  ein 
fingerlange«  ©tütffyn  3immt  mit  ber  SWildb  gefoetyt, 

882.  SPtanbelfauce, 

SSiet  ?otb  füge  unb  fecb«  ©tütf  bittere,  abgejogene  9Jian* 
beln  »erben  mit  SRildb  fein  geflogen ,  in  einer  balben  3Kaf 
guter  SJiilcb  gefönt,  biefj  eine  93iertelfhmbe  bei  ©eite  gefieUt 
unb  bernad)  burdjgegoffen.  3>ie  übrige  23ebanblung  tfi  Nie 
bei  »r.  280. 

883.  «fauce  *on  %^tt,  ©rangenblüte  unb  8ot*eer* 

3n  einer  balben  2Wa0  guter  ÜKtld&  ttnrb  fo  »iel  3:^ee 
gefönt,  al«  attnfeben  brei  ginger  genommen  »erben  fann, 
unb  feety«  bi«  ad)t  Drangenblüten  unb  ein  Lorbeerblatt  baju* 
gegeben.  2)a«  übrige  ©erfahren  Ift  ganj  wie  bei  ber  Stonifle; 
fauce  (5Rt.  280). 
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984.  «tocolabefattct* 

SedjS  S?otö  jerbräcfelte  ©jocolabe  wirb  mit  einem 
Stoppen  SDWld)  unter  fortwä&renbem  93errfi$ren  gut  t>cr^ 
fo#r,  unb  herauf  no<$  ein  Stoppen  SRild)  bajugegoffen. 
3ft  bieg  jufammen  aufgefegt,  fo  wirb  bie  Sauce  eine  33ier* 
telfiunbe  bei  ©eite  gePeHt,  wäbrenbbem  ein  Stoffel  SRe&l 
mit  einem  fd)wad}en  Stoppen  Falter  9J? ilcj)  unb  vier  (Sigelb 
glatt  abgerührt,  unb  bann  barangegoffen.  3)ie  übrige  93e* 
Unblutig  ifi  wie  bei  9?r.  280. 

Änmetfnng.  «He  biefe  SHUfaucen  fennen  jn  iebet  »atme* 
unb  falten  SWe^lfpeife  unb  ©aeferei  eben  fo  gut  f alt  gegeben  lr erben, 
too  man  bann  einige  (St gelb  me$t  bajnnimmt  nnb  ftc  nun  (Sreme 
Reifen. 

«85.  £reb*fauce* 

«in  (SflSffd  ÜKefjl  wirb  mit  etwa«  falter  9föil$  unb 
rter  ©igelb  glatt  angerührt  unb  noeb  fo  viel  9Ri($  baju* 
gegoffen,  bafi  e*  im  Oanjen  brei  ©poppen  au6mad&t.  Diejj 
Wirb  auf«  geuer  gefe&t,  mit  3uder  verfügt,  jwei  »ot&  ober 
Vier  (Sfjloffel  Ärebebuttcr  bareingetl)an,  unb  nun  unter  fort« 
wäljjrenbem  Stühren  mit  bem  ©cfyteebefen  fodjenb  Ijeifi  gemalt. 

*86.  Staitz  SRabmfattce. 

2)rei  ©eboppen  3la&m  wirb  mit  vier  ?otI)  üudtx  unb 
einem  ©tengeld&en  SaniHe  aufgefoc^t,  unb  jugebeeft  eine  SJier* 
telfiunbe  bei  ©eite  gefiel» ,  nun  jwei  ©gelb  mit  einem  @fc 
löffei  falter  3WiI<b  verrührt,  bie  abgetönte  a3anitlemilcb  bar« 
angegojfen,  bie  ©auce  burd)  ein  Sieb  wieber  jurfirf  in  bafl 
ffaftrol  gefettet,  mit  bem  gehörigen  3"*«  verfußt,  unter 
beftönbigem  Stühren  mit  bem  ©d&neebefen  noeb  warm  gemalt, 
fobann  bei  ©eite  gefiellt,  unb  nadj  gänjli^em  ßrfalten  ein 
Heiner  Seiler  ©djlagrafjm  baruntergemffd)t.  —  Diefe  ©auce 
gibt  man  ju  falten  SKefjlfpeifen  u.  bgl. 

289.  28ci#e  SÖJeinfaucc. 

3wei  Heine  Äo^löffel  SRe&l  werben  mit  einem  balben 
©poppen  SBaffer  unb  vier  (Sigelb  glatt  angerüört ,  worauf 
man  eine  Salbe  9Raf  Sein  barangief  t.  2>ie0  wirb  mit  &em 
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gehörigen  3ucfer,  3^roncnf^ale,  \\m  üotf)  Cutter  unb  einem 
©tütfehen  3"nmt  auf'd  geuer  gefefrt,  unter  fortmÄhrenbem 
Slü&ren  aufgefocht,  unb  bie  Sauce  bann  gewtynluh  Wer 
Tübbing«  angerichtet. 

£88*  8®einfauce  auf  cnglifdje  flrt* 

3u  einem  Stoffel  feinem  ÜJJe&l  gebe  man  im  er  Votf) 
3utfer,  fcier  ?oth  Sutter,  ein  ©tfiubthen  Sal*  unb  etwa* 
3Ru$fatnufj,  rühre  biefed  mit  einem  @la$  frifd)em  SBaffer 
nac^  unb  nach  glatt,  gebe  eben  fo  tne(  SKabera  baju,  unb 
rühre  ba$  Oanje  nun  auf  bem  fteuer  ju  einer  biden  Sauce 
ab,  welche  gleid>  ben  ©utterfaucen  nicht  fod&en,  fonbern  nur 
fodjenb  hrifi  werben  barf. 

289.  @cfd)lagcncr  28einf<haum  (Chaudeau)* 

3met  ganje  (Sier  unb  fech*  (Sigelb,  acht  Soth  an  einer 
3ttrone  abgeriebener  3utfer,  jwei  Schoppen  Weiter  alter 
SBein  unb  ber  Saft  einer  halben  Sitamc  werben  in  einem 
paffenben  ©efchirr  auf  fchwati&em  geuer  mit  bem  Schnee* 
befen  fo  lange  gefchlagen,  bid  ftch  ein  jarter,  bitfer  ©chaum 
bilbet  unb  bie  ©auce  aufzeigen  Win,  bann  fogleich  t>om 
geuer  genommen,  unb  noch  einige  3eit  fortgefchlagen.  SBenn 
fich  auf  ber  Oberfläche  be$  ©chaum«  fchmale,  wie  Del  au$* 
fefjenbe  Streifen  jeigen,  fann  man  ftdper  annehmen,  bafj  bie 
©auce  fertig  i(i.  —  2)er  Oefchmacf  wirb  fe&r  erhobt,  Wenn 
man  einige  (Sfllöffel  9tum  ober  feinen  Siqueur  bareingibt. 

»»©♦  SBeiu  *  «h^colabef  auce* 

©edjä  Sotl)  gebrocfelte  Shocolabe  wirb  mit  einem  halben 
Schoppen  SBaffer  verfocht  unb  t>errü$rt,  unb  hierauf  eine 
halbe  9Ra§  2Bein  bajugegeben ;  i|i  bieß  jufammen  aufgefocht, 
fo  wirb  e$  eine  Viertel ftunbe  bei  Seite  gepellt,  wa&renDbem 
ein  eplöffel  SWehl  mit  einigen  (^Uffeln  SBaffer  unb  tner  (Sigelb 
glatt  abgerührt,  unb  DbigeS  barangegoffen.  Die  Sauce  wirb 
nun  burch  ein  ©ieb  wieber  juriicf  in  bad  Äajhol  ober  bic 
Pfanne  gefettet,  mit  bem  gehörigen  3ucfet  »erffift,  unter 
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fortu>a$renbem  JRü&ren  mit  bem  ©dfcneebefen  fod&enb  &effj 
gemalt,  unb  bann  foglei<$  anflcrid^tet. 

901*  ftofhtenfattce» 

3n  fcier  ?ot&  ©utter  roirb  ein  Äodblöffet  9Re$l  langfam 
bunfelbraun  geröflet,  bieg  mit  einem  Stoppen  SGBaffer  glatt 
abgerührt,  eine  balbe  SWag  Sßein  barangegoffen ,  unb  fcier 
m  fecti«  Sotb  geroaföene  fleine  SBeinbeeren  (SRofinen),  ein 
Studien  fcerbr  Weiter  Simmt  /  *m  $ttxontn\ti)<&t  unb  jur 
Oenüge  Suätt  bajugegeben.  9?acf?  mehrmaligem  Sluffod)en 
rietet  man  bfe  ©auce  an.  —  (Signet  fid)  bauptfidblidj  ju 
SWeblfpeifen,  bie  aus  bem  ©d)maf}  ober  im  Dfen  gebatfen  finb. 

»9*.  £irf#en*  ober  2öcid>f  elf  auce. 

üRan  fieint  ein  $funb  frifdje  fd)tt>arje  iHrföen  ober 
SBeicfcfeln  au$,  flögt  bie  Äerne  in  einem  Dörfer,  unb  gibt 
bann  ba$  ffleiföige  baju,  inbem  man  ben  *om  »udfieinen 
»orljanbenen  Saft  jurürfläf  t.  »Wbann  tt>irb  ber  jurürfgelaffene 
@aft  fammtJtöem  in  einem  ff  afirol  mit  einem  ©tütfe^en  3immt, 
3itronenfd}ale,  jroei  ©poppen  SBaffer  unb  einem  aerfönit* 
tenen  Stillt  ober  anberem  SBeigbrob  auf«  Seuer  gefefrt,  eine 
©tunbe  Iangfam  gefönt,  bernad)  mit  $n>ei  ©poppen  altem  (am 
beften  rot&em)  SJein  unb  einem  Oläödjen  SBaffer  wDünnt, 
burd)  ein  Sieb  getrieben ,  baS  2)urd)gettiebene  nad)  Sebarf 
mit  3utfer  »erffigt,  jtoei  bis  brei  8otb  93utter  bajugegeben, 
unb  fold^cö  unter  forttoäbrenbem  Stühren  Ijefg,  bodj  nfd&t 
fod&enb  gemalt,  Sollte  bie  ©auce  ju  bief  fein,  fo  tt)irb  mit 
SBein  nachgeholfen-  —  3«>et  Sgloffel  ffirföttaffer  m 
bem  anrieten  unter  bie  ©auce  getljan,  erhobt  i&ren  ®e* 
fömacf  bebeutenb. 

«OS.  eaucen  t>on  ßetroef  neten  Jtirf$en  obet  SBetdEtfeln* 

Sin  5ßfunb  getroefnete  ffirfdjen  ober  SBeidjfeln  Serben 
in  einem  SKötfer  geflogen ,  unb  bie  ©auce  bann  gana  nadj 
voriger  Kummer  bereitet,  nur  fönnen  bie  ffirfd&en  ober 
SBeidjfeln  niefy  auSgeßemt  u>erben,  fonbern  man  mug  fle 
ganj  in  ben  SWörfer  nehmen. 
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204.  #agcbuttcnfaucc. 

ein  Siertelpfunb  frifdje  ober  getrotfnete  Hagebutten 
»erben  mit  jn>ei  Stoppen  3Baffer,  für  einen  Äreujer  Sem; 


melfcfjnitten  unb  et»ad  ßimnxt  unb  3^ronenfc^a(c  jmei 
Stunben  bief  unb  »ei*  eingefügt,  bann  bur*  ein  Sieb 
getrieben,  mit  j»ei  ©poppen  rotßem  2Bein  unb  einem  ©fad 
SBaffer  wrbünnt,  mit  3ucfer  t>erfü£t,  unb  na*  9tr.  292 
beenbet,  nur  bleibt  Riebet  ba$  £irf*»affer  fort. 


>.  %ptitoftniaxut. 

2l*t  Stücf  f*one  Stprifofen  werben  auGgefleint,  unb 
mit  einem  ®(a3  SBaffer  unb  a»ei  S*eiben  abgemaltem 
2Bei(jbrob  ober  einem  9Rif*brob  jugebeeft  »ei*  gebünfiet, 
aWbann  bur*  ein  Sieb  getrieben ,  gehörig  mit  SBefn  t>er* 
bünnt,  unb  mit  3urfer  »erfüfjt.  3)a«  übrige  ©erfahren  tj* 
»ie  bei  dir.  292,  nur  t>er»enbet  man  fein  £irf*»affer.  S)ie 
Steine  werben  aufgeflopft,  bie  Äerne  abgebrübt  unb  abge* 
jogen,  unb  bann  manbelartig  längli*  jerf*nitten  in  bie 
Sauce  ge*an. 

996*  $Pftrfi*fattce* 

Sereitet  man  »ie  vorige,  nur  »irb  a»ei  (Sfjloffel  Jfirf** 
»affer  bajugenommen,  unb  bie  fferne  bleiben  »eg. 

»nmerfung.  Eiefe  Befoen  Saucen  »erben  gnrctinlid?  ju  au« 
bem  §<$mala  ge&adenen  3Jlcfylfretfen,  ^nbbfng«  u.  bgt.  m.,  au$  $u 
gebratenem  ©Utyret  »ettoenbet. 

«9*.  üepfelfattce. 

»*t  gute  jfo*ai)fet  »erben  abgef*&It,  tfom  ffernbau« 
befreit,  in  bünne  S*eiben  gef*nitten,  unb  mit  »»ei  6tyt" 
pen  aBein,  et»a6  SBaffer,  einem  Stengel*en  3immt  unb 
j»ei  Semmelf*eiben  jugeberft  »ei*gefo*t,  bann  bur*'* 
Sieb  getrieben,  na*  Sebarf  mit  SBein  »erbünnt,  mit  ßuefer 
wrfüfit,  unb  bie  Sauce  na*  9tr.  292  beenbet.  —  SRan  gibt 
flc  »u  SRedlfpeifen ,  au*  gu  S*»einefleif* ,  namentli* 
Gotclette*. 
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«98,  3wetfchgenfauce. 

3tt>anjfg  abgefüllte,  au^gefieinte  3w*tfd)gen  derben 
mit  jwei  Semmelfcheiben,  einem  ®Ia<3chen  SBaffer  unb  einem 
Stengelchen  Simmt  jugebeeft  weich  gebämpft.  3m  Uebrigen 
wirb  bie  Sauce  wie  bie  t)on  9*r.  292  berettet,  unb  auch  eben 
fo  »erwenbet. 

»»9.  ^tad)clbccrfaucc. 

Sine  SJiafj  fcljöne,  reife  Stachelbeeren  werben  mit  jwei 
?otfj  Sutter,  $wei  @#löffel  fleriebenem  SBeifcbrob  unb  einem 
®fMd)en  SBaffer  n>eid^  gebampft,  bann  burch'S  Sieb  getrie* 
ben,  mit  2Befn  »erbünnt,  mit  3u<ttt  fcerfüfit,  unb  noch  ein* 
mal  aufgefod)t.  —  Siefe  Sauce  gibt  man  bauptfhfyiä)  ju 

SBilbpret,  JfalbS*  ober  Schweinebraten. 

«  » 

300.  ^agebuttenmarmclabcfaucc* 

ÜBter  ßjjloffel  4)agebuttenmarmelabe  wirb,  mit  einem 
Seppen  SBaffer  unb  eben  fo  triel  altem  guten  2Bein  toer* 
bimnt,  auf*  $euer  gefefct  unb  heif  gemacht,  nach  belieben  auch 
noch  mit  3^**  t>erfü£t,  unb  alSbann  bie  Sauce  ju  2)tehl* 
fpetfen  aller  Strt,  auch  ju  Stothwilbpret  gegeben;  in  Iefcterra 
gaO  muß  fxe  tiefer  fein.  —  Sluf  gleite  ffieife  fann  au* 
jeber  Obftmarmelabe  eine  Sauce  bereitet  werben,  welche  man 
bann,  nachbem  fte  fcerbünnt  unb  »erfüßt  unb,  ohne  fte 
fochen  $u  laffen,  ju  falten  unb  warmen  ÜRehlfpeifen  gibt. 

Uebet  ba«  ffiarm$atten  ber  (Saucen,  £ieju  bient  fol* 
genbe  S3otric$iung :  SKan  gießt  in  eine  JBratyfanne  mit  |iemlicb  Ijoljen 
SBänben  fo  t>fet  ^eifjc«  SDaffer,  bap  bie  fertigen  «Saucen,  weld&e  in  ein 
etwa«  Ijoljeä  Jtaßrol  gegeben  werben,  bf  <5  jur  Hälfte  barin  flehen  fönnen. 
5£)ie  Pfanne  wirb  aUbann  bebeeft  an  einen  auf  bem  $erb  Ringes 
fielU,  wo  ba«  SBaffer  ftebenb  tyeffj  bleibt,  aber  ut<$t  formen  fann,  bie 
(Saucen  ^ineingefefct,  unb  bi«  jum  ©ebrauej  bari»  fielen  gelaffen.  SSor 
bem  Anrichten  rityrt  man  fie  no$  einigemal  gut  untereinauber. 
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301.   ©efottene  Kartoffeln* 

9lein  getoaföene,  unt>etf)auene,  möglich  gleichgroße  &ax* 
toffettt  »erben  in  einem  Sopf  ober  einer  Pfanne  mit  fo  triel 
SBaffer,  baß  e<3  über  bie  £aifte  an  biefelben  heraufgeht,  auf« 
geuer  gefegt,  mit  einem  paffenben  3)etf  el  augebeeft,  unb  fönet! 
gefönt,  ©inb  fie  »eich,  fo  gießt  man  ba*  SBaffer  ab,  I&#t 
fte  noch  einige  Minuten  jugebeeft  im  Sampf  flehen,  unb 
gibt  fte  bann  mit  füger  Sutter  ju  $lf*.  —  Serben  öfter* 
auch  mit  ©al$  unb  Kümmel  abgefocht.  —  93ei  einem 
feinern  Sifö  belegt  man  bie  platte,  auf  »eiche  fte  ange* 
rietet  »erben,  mit  einet  (Serviette,  rietet  bie  Kartoffeln 
barein  an,  unb  bebeeft  fie  mit  berfelben. 

302.  Kartoffeln  in  tounfi  gargcma*t* 
£ieju  ^at  man  an  fielen  Orten  eigene  Sortierungen 
fcon  SMedj;  »o  biefe  fehlen,  »erben  bie  ge»afd)enen  Kar* 
toffeln  in  einen  irbenen  Sopf  genommen,  mit  einem  2)ecfel 
beberft,  unb  umgelegt,  b.  f).  umgefiürjt,  in  einen  93rat*  ober 
Sacfofen  ober  ein  Sratroljr,  auch  auf  eine  ^ei^e  £erbplatte, 
unter  ber  ba6  geuer  unterhalten  »irb,  gebraut,  unb  j»ar  in 
ber  9trt,  baß  fie  unter  bem  £afen  unb  bemnad)  t>on  ihm 
beberft  ftnb,  bann  ber  2)etfel  ijerfcorgejogen  unb  bie  Kar* 
toffeln  bei  guter  $ifce  eine  ©tunbe  gebampft,  tyxnati)  ber 
Decfel  »ieber  unterfchoben ,  ber  #afen  umgefe&rt,  unb  bie 
Kartoffeln  angerichtet. 

303.  Kartoffeln  mit  <ginma$fauce» 
@e»afchene  Kartoffeln  »erben  geaalt  unb  in  gleite 
©tücfe  gefönitten.  SRun  »erlaßt  man  in  einem  Kaffrol  *>ier 
bie  fedtf  ?oth  »utter,  bünftet  barin  itoä  (Sßloffel  gefchnifc 
tene  3»iebeln  unb  eben  fo  Biel  feingehaefte  *ßeterftlie,  gibt 
3»ei  Kochlöffel  «Wehl  unb  bie  Kartoffeln  barein,  rührt  e6 
einigemal  um,  füllt  mit  guter  g(eif$brü&e  auf,  unb  läßt 
bad  Oanje,  nadjbem  noch  ©als,  Pfeffer  unb  SXuGfatnuß 
bajugethan,  jugebetft  langfam  »einlochen.  2)fe  ©auce  barf 
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ni$t  au  furj  eingefod&t  feim  —  Säetben  ge»6&nli$  jum 

304.  Kartoffeln  mit  KttoMattd). 

2)ie  Kartoffeln  »erben  gefotten,  gefehlt,  unb  nac$  einigem 
(Stfalten  in  ©d&eiben  gefönttten,  bann  t>ier  iotf)  ©ulter  »er* 
(äffen,  barin  j»ei  f leine  Kodjlöffel  SKe&l  »eifj  geröftet,  eine 
feinjerbriirfie  Knoblaucfye&e  bajugegeben  unb  nod&  einige 
«Minuten  barin  gebämtft,  nun  mit  gleiföbrü&e  glatt  ange* 
rtifyrt  unb  nad)  Sebarf  bannt  aufgefüllt,  bie  gelittenen 
Kartoffeln  nebft  Salj  unb  üRudfatnufj  &inetngetl)an ,  unb 
ba3  Qanje  noch  eine  SJierteljiunbe  burd&gefoty. 

305.  ®aure  Kartoffeln* 

3n  tuet  Soty  gett  »erben  gtoei  Kochlöffel  Weljl  gelb 
gerofiet,  bann  $»ei  Stoffel  3»iebel  barefngegeben  unb  fo 
lange  bamit  umgerührt,  bis  bie  3»iebeln  gelb  unb  ba*  SRehl 
braun  iji,  ^ernac^  mit  gleifchbrülje  glatt  abgerü&rt,  unb 
et»a$  Sfpg,  ©alj,  SPfeffer,  ein  Lorbeerblatt  unb  Zitronen* 
fetale  bajugethan.  £ai  biefe  Sauce  einige  3<it  langfam  ge* 
Focht,  fo  »irb  pe  butchgefchüttet,  »ieber  auf  $  geuer  gebraut, 
unb  man  Fodjt  bann  gefottene,  in  Scheiben  gefchnittene  Kar- 
toffeln eine  SSiertelftunbe  barin  auf.  —  (Sben  fo  gut  fönnen  rohe 
in  ©Reiben  gefchnittene  Kartoffeln  barin  »eichgeFo<ht  »erben. 

306,  ©efd^oungene  Kartoffeln  mit  $eterfilic* 

Die  frifch  gefottenen  Kartoffeln  »erben  gefehlt,  nach 
einigem  (Srfalten  in  Scheiben  gefönitten,  mit  einem  Viertels 
pfunb  SJutter  in  einem  paffenben  Oefchitr  auf«  geuer  gefefrt, 
unb,  nad)bem  @al$ ,  Pfeffer  unb  a»ei  ü$ loffel  feinge»iegte 
$eterft(ie  barangetöan,  jugebeeft  (angfam  bur<h»armt,  bann 
etlichemal  übereinanber  gezwungen,  unb  angerichtet. 

SO 9«   ©eröftete  Kartoffeln. 

SMe  gefottenen  Kartoffeln  »erben  abgemalt,  unb  nach 
(Srfalten  in  ©Reiben  gefönüten.  9?un  macht  man  in  einer 
Bratpfanne  ein  ©tücf  gute«  gett  J)ei$,  bämpft  et»a*  feinge* 
föniüene  3»ictoln  barin,  gibt  bie  Kartoffeln  nebft  Pfeffer 
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ttnb  ©alj  hinein ,  röftet  folty  unter  öfterem  Umleiten  mit 
t)em  93arffd)äufelchen  fcfcön  gelb,  unb  gibt  fte  qTetctj  Ijeifj  ju 
ju  Sifö.  —  SBiele  lieben  Kümmel  hieran,  Welver  bann  fiatt 
be$  ^|3fefferö  genommen  wirb. 

308*  ©cricbcnc  Kartoffeln  geröflet* 

©änjlich  erfaltete,  gefönte  Kartoffeln  »erben  gerieben, 
ein  ©tütf  gute*  ftett  in  einer  Pfanne  beijj  gemalt,  bie  ge* 
riebenen  Kartoffeln  nebfl  ©alj  unb  Pfeffer  hineingetfcan, 
öfter«  umgefehrt  bis  fte  eine  gelbe  garbe  haben,  aWbann 
einige  fcerf  lopfte  Sier  barübergegeben,  biefj  noch  furje  3«t  ju* 
fammen  gerötet,  unb  bie  Kartoffeln  bann  ju  StinbfWfö,  Kalb** 
coteletteS,  Kalböfchnifcchen  k.  fert>ttt. 

309«  Kattoffeln  mit  <&ptd  unb  (Stenn 

©ech*  ?oth  feingewürfelier  ©pecf  wirb  nebfi  einem  @fc 
loffel  feingefchnittener  3wiebel  geröfiet,  bi$  biefe  tjeHgelb 
geworben,  bann  fommen  gefallene,  in  ©Reiben  gefchnittene, 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  gewürzte  Kartoffeln  baju.  Solche 
röfiet  man  f<hön  gelb,  gibt  ein  )>aar  abgeflopfte  Gier  bar* 
über,  wenbet  fte  einigemal  fchnell  um  bamit  bie  (Sier  nicht 
in  hart  werben ,  unb  rietet  fte  an. 

310,  ©eBacfene  Kartoffeln» 

2)ie  Kartoffeln  Werben  ro&  gefehlt  unb  in  gleite  Scheiben 
ober  ©chnifce  gefchmtten,  auch  in  ber  ®r5ße  einer  9?ufj  runb 
gebreht,  noch  einmal  gewafd)en,  mit  einem  Xud)  abgetroefnet, 
unb  in  fchwimmenbem  heißen  ©chmalj  fdfcon  gelb  gebaefen, 
bann  mit  bem  Schaumlöffel  herausgenommen,  mit  ©alj  be* 
fyrengt,  auf  bie  platte  angerichtet,  unb  mit  gebaefener  *Peter* 
ftlie  (Är.  1778)  garnirt.  —  ©ehmeefen  befonberS  gut  ju 
Slagout  unb  gebratenem  gleifö* 

811,  ©laftrte  Kartoffeln» 

$aju  getreu  runbe ,  weiße  Kartoffeln.  2)iefe  Werben 
in  ©aljwaffer  abgelocht,  gefttyUt,  unb  mittelji  eine*  SReffer* 
ober  KartoffelauGjiecher«  gleichrunb  gebreht,  bann  in  jerlaf* 
fener  Butter  mit  ©als  unb  Pfeffer  unter  fortwtyrenbem 
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Umrütteln  aelblidb  aebraten.  Wim  aießt  man  ettpad  ©raten - 
brü§e  batüber,  fö»ingt  flc  nodj  einigemal  um,  unb  gibt  fie 
aW  ©amirung  um  gebratene*  gleifd). 

312.  Kartoffelbrei  ober  .äartofftljmrec. 

3){e  Kartoffeln  werben  ro$  gefehlt,  in  ©Reiben  ge* 
fönitten,  ge»aföen/  unb  in  fo  tief  gefallenem  SBaffer,  bafc 
e$  barüber  ljergef)t,  unb  fcter  Sotlj  93uüer  fefi  jugebeeft  lang* 
fam  »eid)  unb  furj  efngef odjt,  öernaef)  ganj  fein  Derruljrt.  9?un 
bringt  man  fie  nebß  »eitern  fcier  Sot&  Sutter,  bann  ©alj  unb 
Pfeffer  »ieber  in  ba$  Äafirol  jurücf,  serbünnt  fle  mit  fertigem 
Reißen  SQBaffer,  lägt  fie  unter  beflanbigem  Umrühren  einigemal , 
auffodjen,  rietet  fte  atebann  au  unD  trögt  fie  fogleidj  auf.  — 
©e»ö$nli$  »erben  feingefd)nittene  3»iebeln  in  Sutter  ober 
Oeifjem  gett  gelb  geröflet,  unb  bie  Äartoffeln  t>or  bem  Sluf^ 
tragen  bamit  abgefct)mäl$t,  in  »eifern  gatl  bie  feiten  trier 
iotf)  Sutter  beim  Äodjen  wegbleiben.  Äodbt  man  fte  mit 
gleiföbrülje,  fo  fällt  bie  Sutter  beim  Äod&en  ganj  weg,  baS 
Slbfdjm&ljen  mit  Sutter  unb  3»iebeln  bleibt  jebod)  baSfelbe. 

313.  Äartoffetyurce  mit 

9to$e  Äartoffeln  »erben  gefeilt,  gefdjnitten,  ge»aföen, 
mit  fo  »iel  9Ril<$,  baf  fie  jur  $alfte  an  benfelben  her* 
aufgebt,  auf  fd)»atibea  geuer  gefegt,  unb  »eich  gebampft, 
bann  burd&getrieben ,  in  ba$  Äafirol  aurürf  gebraut ,  ei»a$ 
©alj ,  »eifer  Pfeffer  unb  ein  93iertelpfunb  Sutter  baran* 
getrau ,  mit  guter  fodjenber  SRilch  ober  9iabm  unter 
beflanbigem  Umrühren  jur  gehörigen  SWuSbitfe  angefüllt, 
unb  einmal  aufgefocht,  »orauf  fie  angerichtet  unb  äugen* 
bildlich  ju  Sifch  gegeben  »erben. 

314.  ©efWrate  Äartoffeln* 

ailtttelgrofje,  gute,  rohe  Äartoffeln  »erben  gefeit  unb 
in  halbftngerbicfe  ©Reiben  gefd^nitten,  bann  ein  Auflauf* 
bfec^  ober  anbere*  runbe*  ©efd&irr  mefferrücfenbitf  mit  »utter 
befinden ,  Soben  unb  SBanbe  mit  fdjnecf enförmig  überein*  - 
anber  gepellten  Äartoffeln  belegt,  bie  übrigen  in  bie  Witte 

«iebl,  «mbauet  Äo$bu($.  2tc  8 
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feß  eingebrücf t,  bod)  injnrifdjen  mit  etn?aö  ©afj  unb  Pfeffer 
befireut  /  obenauf  ein  gute*  @tücf  SButter  gefdjnitten,  unb 
fo  bie  jfartoffeln  in  niety  ju  |iei#em  £>fen  eine  ©tunbe  fef* 
jugebeeft  gebaefen,  too  man  fie  nun  auf  eine  platte  umflürjt 
unb  gleid)  auftragt. 

315«  Geftürgte  Kartoffeln  mit  yüvec. 

Die  Kartoffeln  toerben  gefotten ,  gefehlt,  ein  Heiner 
£t)eil  in  Scheiben  gefdjnitten  unb  leicht  gefaljen,  bie  übrigen 
fo  öef{$  ate  möglich  burd)  ein  ©ieb  gebtürft  unb  mit  riet 
(Siern,  ettrad  Safy,  ein  toenig  Pfeffer  unb  einem  falben 
©poppen  faurem  dtafym  gut  abgerührt.  9?un  befireidjt  man 
ein  Sluflaufbfed)  tief  mit  Sutter,  belegt  SBotcn  unb  fflanbe 
fd&necfenartig  übereinanber  mit  ben  feingefdjnittenen  Äartoffel* 
Reiben,  gießt  in  bie  SKitte  bie  abgerührte  «Waffe,  föneibet 
Sttjei  8otlj  Sutter  barauf,  unb  bäcft  baö  Oanje  eine  ©tunbe 
im  Sacfofcn  ober  nid)t  ju  (Hfren  9iol)r,  toorauf  eä  umge* 
fiürjt  unb  aufgetragen  ttirb, 

316»  Kartoffeln  mit  S8e$amette  t>on  fautem  fta^tsn 

SKan  fdjneibe  in  ber  Schale  abgelochte,  gefefcafte  Stax* 
toffeln  in  ©Reiben,  fcier  iott)  ausgegrätete  ©arbfflen  in 
Heine  ©tücfdjen,  unb  t>ier  fcartgefocfcte  gier  ebenfalls  in 
©Reiben,  gebe  nun  eine  Sage  Kartoffeln  nebfi  ©aij  unb 
Pfeffer  in  eine  fiarfe,  tiefe  9}or$eBanfd)üffel ,  barauf  ettt>a$ 
&on  ben  ©arbeDen  unb  ßiern,  toieberljole  bieg  abn>edjfelnb 
fo  lange,  bi$  bie  ©Rüffel  voll  ifi,  unb  fdjneibe  bann  fcter 
Sot!)  Sutter  barüber.  Unterbeß  rü&re  man  einen  Äod&löffel 
9Re6I,  ein  (Si  unb  jtt)ei  (Sigelb  mit  ©alj,  wenigem  Pfeffer  unb 
einem  f$tt>ad()en  ©Soppen  faurem  JRaöm  glatt  an,  laffe  biefl 
auf  bem  geuer  unter  befiänbigem  Stühren  bieffid)  »erben 
ober  bereit«  an'd  Äoc&en  fommen,  übergieße  fobann  mit  biefer 
gSc^ameKe  ba$  ©an je,  unb  batfe  ed  f*on  gelb  in  niefy  ju 
6eifiem  Dfen.  —  ®tatt  in  einer  $Porjettanf<$üffel  fann  man 
biefeS  ®eric$t  aud)  in  einem  butterbefhietyenen  Sluflaufbleclj 
jubereiten  unb  ju  Xifä  geben. 
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31V.  Gefüllte  tfartoff  ein- 
lieft fehr  bitfe,  bo$  mögti^fl  gleite  Kartoffeln  imben 
runb  gefödlt,  oben  unb  unten  glatt  gefchnitten,  gewann  unb 
mit  einem  fcharfen  93lcd)löjfel  ausgehöhlt,  bann  mit  Kalb* 
fleifc^farce  (»r.  1181)  gefüllt,  mit  ben  abgefundenen  ©cheib* 
$en  jugebeeft,  eine  an  bie  anbere  in  ein  flache*  Jfaffrol  gefieDt, 
unb  Gier  mit  guter  gleifchbrühe  langfam  toeidj  gebdmpft, 
hernach  föon  angerichtet,  unb  ber  jurücfgebliebene  ©aft,  mit 
ettt>a$  faurem  SRahnt  ober  in  beffen  (Srmangelung  mit  ©raten* 
unb  gleifchbrühe  aufgeloht,  burch  ein  ©ieb  barunterge* 
goffen.  —  Die  Kartoffeln  fönnen  auch  mit  einer  beliebigen 
anbern  garce  gefüllt  toer^n,  fo  an  Safttagen  mit  einer 
gtfehfarce  (ßtt.  1186),  tt>o  man  bann,  fiatt  gleifchbrühe, 
SBaffer  nimmt  unb  eine  Sutterfauce  (9Jr,  247)  bajugibt. 

318*  «ebünftete  t»ei#e  mbtn* 

9J?an  n>äfcht  unb  fdjalt  jarte  n>etßc  9tüben,  fd)netbet 
fte  ju  ^albfingerlangen  Slübchen  ober  auch  in  halbfinger* 
lange  unb  fialbfingerbicfe  ©tengeldjen,  unb  bünftet  biefe  in 
trier  ?oth  gett  ober  Sutter  mit  brei  (Stoffel  3ucfer  unb  *u* 
gegoffener  gleifdjbrülje  langfam  toeich.  SBährenbbem  n>irb 
in  einem  ©tücfchen  Sutter  ein  Kodjlflffel  3Re&l  hellbraun 
geroftet,  foiche*,  mit  gleifchbrü&e  unb  brei  (Splöffet  gebrann* 
tem  3ucf er  (9tr.  1696)  abgerührt,  an  bie  SRüben  gegoffen,  unb 
lefctere  noch  eine  93iertelftunbe  barin  langfam  gefocht.  3ft 
gehörig  ©al$  unb  Pfeffer  baran  unb  bie  Sauce  bief  lid)  eingelocht, 
fo  rietet  man  bie  3lüben  auf  bie  befiimmte  platte  an,  unb 
gibt  fte  mit  Sratwürfichen  ober  ©chmeina  *  SoteletteS  gleich 
ju  üfdj.  —  ©ie  foflen  feinen  btttern  (Sefdjmadf  unb  beim 
«nridjten  eine  glänjenb  braune  garbe  haben. 

319*  2öei#e  Birten  mit  Äartoffeln* 

2>ie  9lüben  toerben  getoafchen,  geaalt,  beliebig  ge* 
fchnitten,  unb  in  wenigem  fiebenben,  leicht  gefaljenen  SBaffer 
bereite  tveichgefocht ,  bann  %<\Vo  fo  fciel  rohe,  gefchalte,  in 
Scheiben  ober  feine  ©chnifre  gefchnittene  Kartoffeln  beigefügt, 
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unterbep  jttet  Äoc^Ißffel  9We!)l  in  gctt  lt*tgelb  geriet,  bieß, 
mit  gleif*brü&e  abgerührt,  an  Die  Slüben  unb  Kartoffeln 
nebfi  bem  nötigen  Sali,  Pfeffer,  SRuSfatnup  unb  na*  $e# 
lieben  etn>a6  Äümmel  gegeben,  unb  Sltteö  mtteinanbet  no*  fo 
lange  gelobt,  bte  betbe  5£^ctle  »ei*  unb  furj  eingefo*t  finb, 
ttobei  man  «*t  geben  mufj ,  bafc  fle  ft*  ni*t  anfeuern  — 
Sejfer  ttirb  biefeS  ®eri*t,  »enn  ein  Stütf  S*»einefleif* 
mit  ben  Slüben  eingelegt  unb  mttgefo*t  wirb. 

3«<K  ©elbe  Sfcübett* 

9la*bem  bie  Slüben  gef*abt,  werben  bie  grSpern  fein 
nubelartig  gef*nitten,  bie  jungen  in  ber  2Ritte  gehalten 
ober  au*  ganj  gelajfen,  bann  alle  gett>af*en,  in  fe*$  ?ott> 
vergangenem  gett  gelegt,  unb  jugebetft  eine  ©albe  ©tunbe 
gebünflet,  »obei  man  Don  &it  4«  3*i*  ettwtf  8leif*brül)e 
nadjgieft.  £erna*  »erben  fte  mit  einem  großen  Storidjt* 
löffei  »eifer  @inma*fauce  (Sir.  241)  übergoffen  ober  mit 
einem  ffo*löffet  STOe^l  eingeftaubt,  fobann  @ala,  9)?u$fatnuf , 
feinge»iegte  $j}eterfilie  unb  ein  Sfilöffel  3udfer  barangegeben, 
unb  bie  Slüben  mit  et»a$  Sleif*btü!)e  fcollenbs  »ei*  ge* 
bfinßet.  —  ®tbt  man  ge»oönli*  mit  ffalb&SoteletteS  ober 
gebatfenen  £alb$mil*lein  ju  £if*. 

SSI,  ©elbe  ftfitett  mit  Äattoffettu 

2)ie  Slüben  »erben  gef*abt,  beliebig  gef*nitten,  ge»a* 
f*en,  unb  in  fo  t>iel  fo*enbem,  lei*t  gefallenen  Sßaffer, 
baf  fte  $ur  £<Mfte  bebeeft  fmb,  ftalb  »ei*  gefo*t,  bann  gibt 
man  einen  Stöeil  ro&  abgemalte,  aljnlt*  »ie  bie  Stäben 
gef*nittene  Kartoffeln  baju,  unb  fo*t  fte  bamit  »ei*.  3fl 
ba$  ffiaffer  tifflig  eingefo*t,  fo  »irb  ein  ©*6pflöffel  gleif** 
brü&e  unb  j»ei  mit  et»aS  SBaffer  glatt  angerührte  Äo*I6ffel 
SKeljl  jugegojfen,  bie  Slüben  gut  untereinanber  gemengt, 
angerichtet ,  unb  mit  in  »utter  gelb  gerofieten  3tt>iebeln  ab* 
gef*mfi(3t  —  Seffer  »erben  fie,  »enn  man  fofort  mit  ben 
Slüben  einen  ©*»efn$fu{j  einlegt. 
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339.  $c$tpot  oltt  gemifdbte*  ©emüfe. 

©elbe  unb  weife  Slüben  fdbneibet  man  recht  jierlid) 
$albfmgerrang  rubenförmig,  unb  bünßet  fie  mit  93utter  in 
einem  Äafhol  halb  Weich.  2)ann  Werben  fle  mit  jwei  ®f  löffel 
Wehl  eingeftöubt,  mit  einem  Schöpflöffel  guter  gleiföbrüfK 
angefüllt,  mit  SWuSfatnuf ,  einem  ?öffel  3wfer,  ®alj  unb 
Pfeffer  gewürzt,  unb  fo  jugebeeft  öollenba  weid)  unb  Furj 
rgebfinPet.  3ulefct  häuft  man  fie  in  ber  2Ritte  ber  ©Rüffel 
bergartig  auf,  unb  belegt  ben  Sianb  mit  Heinen  Sotelette*,  ober 
jie§t  t>on  fchweinenen  3Bürfi<hen  eine  boppelte  Sc^nerfe  barum. 

393.  «odbepot  mit  ©*fcnffcif«. 

SRan  föneibet  gelbe  unb  Weife  fRüben  wie  in  fcorber* 
flebenber  9?ummer  angejeigt,  fo  wie  gute  ifoblrabt  in  balb* 
fingerbiefe  ©Reiben,  welche  mit  einem  Stuöfied&cr  balbmonb* 
förmig  ausgeflogen  ober  in  balbftngerbide  Stengel  gefdjnitten 
werben.  3>te#  bünflet  man  jufammen  mit  Cutter  unb  fetter 
ffteifd&britye  balb  Weich ,  gibt  einen  anricfctlöffel  Weife  @in^ 
maebfauce  (Wr.  241)  nebfi  ©als,  Pfeffer  unb  2Ku*Fatnuf 
boran,  unb  läft  e$  (angfam  fcotfenbS  wei<bfo<hen.  3)er  in 
©liebten  jerfdjnittene  eingemachte  Dd&fenfchweif  (9tr.  557) 
wirb  nun  in  bie  2Ritte  einer  platte  übereinanbec  geflellt, 
mit  feiner  ©auce  begoffen,  unb  baS  ^oc^epot  im  Jfranj 
barum  angerichtet. 

394.  %od)tpot  in  einet  &utterj>aflete» 

2)a$  ttorbefcljriebene  ©emüfe  wirb  in  eine  offene  Sutten 
paflete  (Str.  526)  bo*  angerichtet,  mit  einem  Schöpflöffel 
weif  er  ginmachfauce  (SRr.241)  übergojfen,  unb  mit  gebaefenen 
ÄalbSmilcblein  belegt  ju  Sifth  gegeben. 

335.  *8a9ertf$e  Zubern 


■  l)l»Jl 


Wachbem  bi< 

Wafdjen,  unb  mit  jwei  (Sf löffei  3«**  in  jerlaffenem  gett 
unter  öfterem  Umfchutteln  unb  3«fl^^«  &on  fetter  gleifcb* 
brü&e  langfam  Weich  gebünftet,  eine  halbe  Stunbe  *or  bem 
anrichten  bann  mit  Wtty  eingefiaubt,  mit[©alj  unb  Pfeffer 
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gewürzt,  untereinanber  gezwungen  unb  furj  eingefod&t.  — 
6ie  mfijfen  beim  »nric$ten  ein  braun  glanjenbe*  »udfeljen 
Gaben,  unb  fonnen  na$  ^Belleben  in  eine  offene  ©utterpaflete 
(Sr.  526)  angeridjtet,  unb  mit  6d)weinöwürftti&en  ober 
6d()wein& 60 telette*  ju  Sifd)  gegeben  Werben. 

3*6*  &c*>War;;ttutr;cltu 

2Ran  fc^obt  bie  SBurjeln  rein  ab,  unb  legt  fold&e,  bamit 
fie  nidbt  braun  werben,  fogleidjin  ein  9Wel)lwaffer,  Weld&e* 
bereitet  wirb,  inbem  man  einen  Jtod&foffel  8Wef>l  mit  gutem 
SBeinefftg  glatt  anrüört  unb  nadj  unb  nadj  mit  frtföem 
SBaffer  aufgießt.  Die  biefern  Werben  nun  gehalten,  unb 
bann  alle  in  balbftngerlange  Stücfdpen  gefcfcnitten,  rein  ge* 
waf#en,  unb  in  fiebenbem  ©al$waffer  weid?gefo($t.  #emacj> 
wirb  baS  Sßaffet  ba&on  abgegoffen,  unb  wenn  fie  in  einem 
3)urd)fd)lag  rein  abgelaufen  finb,  werben  fie  in  eine  tiefe 
©emüöplatte  ober  in  eine  offene  Suttetyaftete  (SRr.  526) 
gelegt,  mit  SSutterfauce  (9tr.  247)  übergoffen,  unb  mit  au& 
gebatfenen  ober  gewöOnlidjen  Sratwürftdjen  garnirt  ju  Sifcfy 
gegeben. 

SM«  fc#wat$ttmtgcltt  auf  gewöljttUdK  ffrt* 

Serben  wie  toorljergebenbe  gefönt,  toi)  ni$t  gänjlidb 
weid).  3)ann  röftet  man  in  t>ier  iottj  Suttet  jwei  bid  brei 
Äo^ttftel  Sfc$l,  Ht  e$  auffteigen  will  (e*  barf  jebö$  nid^t 
gelb  werben)/  worauf  e$  mit  gleifdjbru&e  glatt  abgerü&rt, 
unb  mit  einer  mit  jwei  helfen  befiedften  3^^^el  unb  einer 
Keinen  SRefferfpifce  geflogener  SJluSfatblüte  aufgefod)t  wirb, 
3n  biefer  Sauce  fod&t  man  bie  ©d&warjwurjeln  t>oUenb« 
weidfc,  unb  ferfcirt  fie  mit  93at)efen,  Sotelette«  u.  f.  w. 
3  £8.  <3eba<$ene  <&<f>war$wur$ettn 

2)te  gereinigten,  etwas  länger  aW  vorige  gefd&nittenen, 
in  ©aljwaffer  weMjgefoctyett  Schwarzwurzeln  Werben  abge* 
trodfnet,  in  93arfteig  t»onS5ier  (9Jr.  1195)  getauft,  unb  aus 
heißem  ©d&malj  gebatfen,  bann  auf  bie  platte  aufgehäuft 
angerichtet,  unb  al*  eigene*  Oerfdjt  ober  mit  Singemad&tem 
t>on  gleifö  fo  warm  aW  möglich  aufgetragen. 
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339,  $etetfMc* 
äRan  nimmt  nur  tue  ftarfficn  SBurjeln  nebfit  bem  jarten 
©rünen.  9?ad&bem  SeibeS  fauber  gewaföen,  »erben  erfiere 
abgefärbt,  gefpalten  unb  in  balbfingerfange  Stücfe  gefönte 
ten,  baS  ®rüne  fcon  ben  gröbjien  ©tiefen  befreit ,  SeibeG 
bann  in  toemger,  fdjon  firubelnber,  guter,  fetter  gleiftfbrülje 
n>eicö  unb  furj  etngefodjt,  unb  mit  elwa$  SJJuöfatnuß  gewußt 
aufgetragen.  —  Stommt  gewofjnlitf  mit  bem  3tinbfleifö  $u 
Jifdj,  unb  tt>irb  beßfjalb  tneiß  ftfon  bamit  gefod&t  5  in  biefem 
$aH  muß  ba6  gleifd)  natürlich  jut>or  ftfon  balb  weitf  fein. 

3  SO.  (Setter ie. 

2)ie  Sellerie  Werben  gepufct,  rein  gewafcfyen,  unb  in 
SaliWaffer  halb  Weid)  gefönt,  worauf  man  ba$  fflJaffer 
batton  abgießt,  fte  runb  abgalt,  unb  Reiben*  ober  Ijalb* 
monbformig  fdjneibet.  9?un  werben  fte  in  einem  fiaftrol  mit 
ein  paar  Slnrid&tlöffeln  leitfter  n>eifer  gtnmacbfauce  (9tr.  241) 
unb  jwei  (Sßlöffel  faurem  9iabm,  wenn  folc^cr  fcorrätbig  iß, 
bann  ©alj  unb  2Wu$fatnuß  unter  öfterem  Umftfwingen 
t>ol!enb6  weidj  gefönt,  angerichtet,  unb  mit  gebatfencm 
£alb*f)irn  u.  brgl.  fertrirt. 

331.  (gefletiepüree* 

©edj$  große  Sellerie  Werben  rein  gepufct,  in  ©Reiben 
gefdjnitten ,  einige  SMinuten  in  ©aljwafier  gefönt,  biefe* 
bann  abgegoffen,  unb  bie  Sellerie  in  einem  ffaflrol  mit  trier 
Üotl)  ©utter  unb  jtt>ef  Sßlöffel  SRebl  einigemal  umgerößet. 
SMbann  füllt  man  mit  brei  ©poppen  füßem  JÄabm  auf, 
lodjt  unter  anbaltenbem  9lül)ren  Sllte*  auf  bie  £4lfte  ein, 
toürjt  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  2Ru$fatnuß,  treibt  e$  burtf'* 
Sieb,  tnadjt  ba$  $ßüree  mit  nußgrop  Sutter  no$  einmal 
Wß/  unb  ridjtet  e$  an.—  ffann  aud&  obne  9iafjm  bereitet 
toetben,  in  weltfern  gall  man  bafur  gleifd&brü^e  fcerWenbet, 
unb  einen  Sßtöffel  2He&l  unb  jwei  Sot&  Sutter  meljr  nimmt. 

33«.   ©ebüttflete  Stof>lvabu 

3unge  *oI)lrabi  werben  gefd&ält,  in  bünne  Sd&eiben 
geföniiten ,  unb  mit  etwa*  gletföbrü&e  unb  einem  «einen 
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Stücfchen  Cutter  langfam  halb  Weich  gebünjiet.  SBSÖrenb* 
bem  wirb  ein  Heiner  Kochlöffel  SWehl  in  gerlajfener  ©utter 
weif*  geröfiet,  biefed  mit  gleifchbrühe  glatt  abgerührt,  mit 
9Ru*fatnu$  gewürgt,  aufgefocht,  unb  burch  ein  Sieb  an  bie 
Kohlrabi  gegoffen,  Welche  in  biefer  Sauce  noch  »oflenb*  Weich 
gefocht  »erben.  —  Sie  feilen  wo  möglich  gugebeeft  fochen, 
bamit  fte  fd)ön  n>ciß  bleiben.  9tad&  Selieben  fann  man  fie, 
wenn  bie  »latter  bat>on  entfernt  unb  fic  gefehlt  finb,  in 
fec^d  bi*  acht  Sheile  föneiben,  unb  jeben  biefer  Steile 
halbmonbartig  formen,  wo  bann  bie  äußere  $aut  wegfallt. 
2ludj>  wirb  öftere  ein  Sfjlöffel  3ucfer  mitgefocht. 

333.   ©ebünftetc  Äo^lrabt  auf  feinere  ffrt* 

SBenn  fte  wie  obige  gefdjnitten  ober  geformt  jinb,  Werben  • 
bie  Kohlrabi  mit  einem  Stücfchen  33utter  unb  etwa*  fetter 
glelfchbrü&e  weich  gebünfiet,  mit  weniger  SWuSfatblüte  gewürgt 
unb  bann  angerichtet.  2)och  fönnen  nur  j  u  n  g  e  fo  gefönt  werben. 

334.  JtohlraM  auf  gewöhnlich*  %tU 
2)ie  Äopfe  Werben  gefehlt  unb  in  ber  SÄitte  getßeilt, 
bad  fchöne  garte  Jtraut  t>on  ben  Stielen  abgefireift,  unb 
Seibeö  fobann  gewafd&en  unD  in  ffrubelnbe*  Salgwaffer  gefegt. 
3)ie  93lättdben  Gebt  man  mit  einem  Schaumlöffel  eher  heraus 
als  bie  fföpfe,  unb  fod)t  biefe  nod)  »öfltg  weid).  Sinb  fte 
weich,  fo  werben  fle  gu  ben  Slattchen  in  falte*  SBaffer  gelegt, 
33eibe*  bann  in  einen  3)urd)fd&lag  gebraut,  hernach  ba* 
©rüne  fefi  auSgebrücft  unb  nach  Selieben  fein  verwiegt, 
unb  bie  ffopfe  in  feine  Scheiben  gefchnitten,  Wobei  ba* 
£olgige  gurücfbleibt.  9?un  wirb  in  einem  ffaftrol  ein  gute* 
©tto  Sutter  jerlajfen,  ein  Kochlöffel  SWe^I  barin  Weif  ge> 
röflet,  ba*  ®rune  nebfi  Saig  unb  Pfeffer  bagugethan,  biefj 
mit  gleifchbruhe  glatt  angerührt,  nach  Sebarf  aufgefüllt, 
aufgefocht,  bie  Kohlrabi  beigefügt,  ba*  ®ange  hernach  noch 
eine  23iertelfiunbe  furg  unb  bicflich  gefocht,  unb  gewöhnlich 
mit  SRinbfleifch  gu  Sifd)  gegeben.  —  &att  fte  nach  bem 
»bfodjen  in  feine  Scheiben  gu  fchneiben,  fann  man  bie 
Kohlrabi  eben  fo  gut  fein  verwiegen. 


Digitized  by  Google 


•emüfe. 


121 


835.  gefüllte  Äotfta&t. 

9RögIidjfi  greid&grofe ,  junge  £o$lrabi  werben  geföäft, 
btc  fc^önfiett  £erjblättc§en  jet>oc^  barangelaffen ,  bann  in 
fodjenbem  ©aljwaffer  $albwei($  abgefaßt,  wobei  bie  ftärfern 
etwa*  länger  brausen,  al$  bie  jartern,  9? un  fdjneibet  man 
oben  ein  2)ecfel($en  fammt  ben  £erabläftd>en  ab,  unb  bie 
ffo&lrabi  unten  glatt  ju,  bamit  man  fte  fieDTen  fann,  worauf 
man  biefelben  mit  einem  föarfen  ©lectyjffel  ober  £o$(eifen 
bW  auf  gut  jwei  aRefferrüdfen  bief  ausfeilt.  $ema$  werben 
fte  mit  einer  Ifalbfleifd)*  ober  beliebigen  anbern  garce  gefällt, 
oben  mit  ben  abgefd&nittenen  ©d&eibd&en  beberf t,  in  ein  paffenbe* 
Raftxol  nebeneinanber  gefefct,  mit  fetter  ftlefföbrüfje  begoffen, 
unb  langfam  »ollenba  wetdj  gefod&t.  Seim  anrieten  fJefft 
man  bie  J?oölrabi  auf  eine  platte,  unb  gießt  bie  übrige 
©auce,  unter  Weldje  nodj  ein  ®ßl6ffel  Jus  (9ir.  2)  gemengt 
»urbe,  burdb  ein  Sieb  barunter.  —  ©d&6n  nimmt  e$  fld)  au$, 
Wenn  beim  Slnrid&ten  einige  Gfjloffel  jerlaffene  iftetebutter 
(9?r.  233)  barübergegoffen  wirb. 

336«  »obtuf o&irabi  (»obenfnopfe)* 

5Wan  Wäl)le  tfeju  gelbe,  Weil  biefe  geWo$nlfd&  bie  feinem 
finb.  ©ie  werben  gefdjält,  in  langlidje  Stengeldjen  ober 
SBürfel  gefönitten,  bann  geWafcfcen,  unb  in  gutem  gett  ober 
Sutter  mit  etwa«  gleifd&brufje  langfam  Weitfc  gebSmpft 
Unterbeß  wirb  in  einem  ©tütfdjen  Sutter  ober  gett  ein  £od&* 
löffei  2»el)l  unb  jwei  (Stoffel  geriebene*  SBeißbrob  gelb 
gerifiet,  mit  gleiföbrüöe  abgerührt,  ©al$  unb  Pfeffer  nebfl 
ben  JPoljlraM  bareinget^an,  unb  folefce  no#  eine  tyalbe  ©tunbe 
in  biefer  ©auce  fürs  eingelöst  —  ®ibt  man  gew6(inltc$  mit 
geföntem  Staudt  ober  *pöfelfleifd&  ju  Sifdj.— SJefonberS  gut 
fömetfen  fie,  wenn  ein  ©tfief  ©d&weinefleifd)  mitgefod&t  wirb» 

33V*  2öitftng  auf  gewöhnliche  %tU 

SRan  fd&neibet  bie  großen  Äopfe  in  trier,  bie  Heinen  in 
jWei  Sfcile,  nimmt  bie  äußern  unreinen  Stätter  unb  bie  Dorfen 
ab,  wafd)t  ben  SBirfing  rein,  unb  fod&t  iljn  fd&nell  in  vielem 
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ftrubefaben  ©afgwaffer  völlig  weidj.  9fun  Wirb  er  in  einen 
JDurc^fc^Iag  gegoffen,  mit  faltem  SBaffer  abgefüllt,  fefi  au& 
gebrütft,  unb  Hein  gefdjnitten  ober  oerwiegt,  bann  in  einem 
©tütfdjen  öutter  gwei  Äodjloffei  SWe&l  weiggelb  geröfiet, 
mit  $(eiföbrü&e  abgerührt,  ©afj,  Pfeffer,  ÜRuSfatnuß  unb 
ber  SBttftng  baguget&an,  baS  ©ange  nod)  einige  3eit  gefod&t, 
unb  hierauf  mit  Sitnbfleifd)  ober  einem  Seieg  t>on  93rat* 
dürften  ober  Soteletteö  ju  Zifä  gegeben. 

338*  SBttfing  auf  anbete  %tt. 

Sin  fd)oner  SBirfing  wirb  in  fcier  ©tütfe  get&eilt,  bie 
äußern  gröbfien  Blatter  abgenommen,  an  ben  übrigen  SlaU 
tern  bie  fRipptn  unb  Dorfen  rein  auSgefönitten,  bann  ber 
SBirfmg  rein  gewafd&en,  in  ftebenbem  ©algwaffer  fdf)nefl  n>eid) 
abgefodjt,  Ijernad)  abgefüllt,  fefi  auSgebrütft  unb  gang  fein 
ttetwiegt.  3iun  werben  fed&S  ?otlj  Sutter  gerlaften,  ber 
SBtrftng  bagugegeben,  mit  gwei  (S£ttffe(  SRe&i  eingeftöubt, 
abgerührt,  mit  einem  ©d&opftöffel  fetter  gleifd&brülje  ange* 
füllt,  ©afg  unb  SRuSfatnufj  barangetfjan ,  eine  SJiertelftunbe 
burcijgefodjt ,  auf  eine  platte  angerichtet,  mit  bem  SReffer 
aufwärt*  geflric&en  fo  baß  er  bergartig  bafiebt,  unb  mit  brei 
bi$  ttier  Sfilöffel  bümter,  burd&getriebener  33ratenbrü&e  ober 
Jus  (9fr.  2)  neben  !)erum  begoffen. — 35er  SBirfing  barf  nidfjt  gu 
flarf  fcerbünnt  werben,  Weil  er  fid>  fonfl  nid)t  auf  biefe  SJlrt 
anrieten  Wt 

339.  SBirflnö  itt  Jötttterfauce* 

2>er  aßirfmg  Wirb  gang  wie  in  voriger  SRummer  gepufrt, 
in  jwet  ober  t>ier  !£©etCc  gerftönitten  unb  gewaföen,  bann 
fein  nubetartig  gefdjnitten,  in  vielem  flrubelnben  ©afgwaffer 
fo  f^nefl  al6  möglid^  weicfjgefoc^t,  öernadb  abgefd&fittet,  butdj 
f alte«  SBaffer  gegogen,  unb  in  einen  Durdjföfag  gum  Ablaufen 
gelegt.  Unterbeß  bereitet  man  eine  bidf lidje  weiße  Sinmadjfauce 
(9fr.  241),  fod&t  ben  Sßirfing  nod)  eine  SBierteljlunbe  barin, 
würgt  mit  ©alg  unb  SRuSfatnuß ,  unb  gibt  i$n  bann  mit 
St albScotefette*  gu 
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ijunjirrer  xc&iTting» 

SBenn  bie  SBtrffngFdpfe  in  jwei  Rafften  ^etfc^müen  tmb 
bie  cpröbften  Slätter  unb  Stippen  bawngenommen  ftnb,  fcfjncibet 
man  ben  2)orfdjen  in  bcr  SWitte  betyutfam  au«,  fo  ba(j  bie 
Steife  beifaramenbteiben,  Worauf  man  fte  waföt  unb  jeben 
Zbtil  ettt>ad  mit  Sinbfaben  überbinbet,  bamit  bie  SM f  *en  nicfct 
auGeinanberfaflen.  Sie  werben  nun  in  vielem  Satjwaffer 
$alb  weid>  gefodjt,  bann  in  einem  2)ur<$fd)lag  abgefeilt, 
aufaebunben  unb  bebutfam  uuöaebrücft,  bann  ber  ©oben 
eine«  flachen  £afiro(6  mit  einem  Stflcf  Sutter  ober  gett, 
audb  mit  Slbfäden  t>on  gleifdjwerf ,  ©petffcfyrarten  u.  bgl. 
belegt,  bie  Steile  barauf  bictyt  nebeneinanber  georbnet,  mit 
Salj  unb  Pfeffer  gewürzt,  eine  mit  toier  Xelfen  gefpicfte 
ßmiebel  bajwiföen  gefterf t,  ein  (Schöpflöffel  fette  g(eiföbrü&e 
barübergegoffen,  unb  ba$  ®anje  gugebecft  getblid)  angebünfiet. 
#erna<$  wirb  ein  ©ßlöffet  2Refct  mit  ein  wenig  2Baffer  gtatt 
angerüört,  mit  *Wei  Sd?öpftöffet  fetter  gleiföbrü&e  angefüllt 
unb  an  ben  SEBirjing  gegeben,  biefer  feji  jugebecft  fcoflcnb* 
langfam  Weidj  gebunßet,  aWbann  herausgenommen,  unb 
beftutfam  angerichtet.  Sollte  bie  jurfitfgeblicbene  Sauce  )u 
fett  fein,  fo  nimmt  man  ba«  gett  etwa*  ab,  fcerbinnt  bie 
Sauce  mit  etwa*  gteiföbrü&e,  unb  giefjt  fie  burd?  ein  Sieb 
unter  ben  SBirfing.  9hm  werben  bie  Äöpfe  mit  bem  Söffet 
glatt  gepriesen,  mit  bitf  eingefoctyter  Sratenbrü&e  mittelft 
eine*  Söffet*  ober  $tnfel*  glafirt,  unb  $um  JRinbfleif*  ober 
mit  einer  Seilage  ju  Sifd)  gegeben.  —  2)a$  ÜWeöl  fann  audjf 
g4njlidb  wegbleiben,  unb  wirb  bann  beim  Stnridjten  etwa* 
Jas  (9ir.  2)  baruntergegoffen. 

341.  (^cbacfcner  Gefüllter  SBirfing* 

2)ie  Äöpfe  werben  &on  ben  gröbften  blättern  unb  JRippen 
befreit,  in  fodjenbem  Sal$ waffer  jiemlidj  abgelocht, 
bann  in  einem  Sieb  ober  Durdjfcfcfag  abgefeilt,  unb  beljut* 
fam  abgebtattet.  9?un  wirb  ein  balbe*  *ßfunb  Sti&wcine* 
fleifö  mit  ©pecf  unb  eben  fo  t>ie!  JfalbffcifcJ?  ganj  fein  geljaift, 
mit  einem  falben  Schoppen  füfjer  URiM)  unb  eben  fo  triet 
SBaffer  gut  abgerührt,  unb  biep  mit  awei  abgefeilten,  in 
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ÜJWdj  geweiften,  wieber  fefl  audgebrüdften  ifteugerbroben, 
aier  ©ern,  Sali,  ^Pfeffer  unb  9Ru«atnuß  burd&geruhrt, 
bann  eine  Suffaufform  bicf  mit  Sutter  au$geftrid)en ,  bet 
Soben  mit  ben  größten  Äohlblättern  boppelt  aufgelegt,  eine 
Sage  &on  obiger  garce  barauf gegeben,  unb  fotc^e  wieber  mit 
33läüern  bebecft  (wobei  man  jebod)  nur  bie  innern  feinem, 
juoor  ganj  meid)  abgelten  nimmt),  unb  fo  abwedjdlung** 
n>eife  fortgefahren,  biö  bie  gorm  fcofl  unb  oben  mit  Slättern 
bebecft  tfh  »ISbann  börft  man  bad  ®anje  anbert&alb  ©tunben 
in  einem  S3acf ofen,  fiürjt  e*  hetna$  auf  eine  platte,  nimmt 
bie  }u  ftarf  braun  geworbenen  Stätter  ba&on,  unb  gießt 
einige  @ß löffei  mit  3üronenfaft  fcerbünnte  SJratenfauce  neben 
herum,  ober  nadj  Seiteben  eine  leiste  weiße  ©nmadbfauce 
(9ir.  241)  barüber.  —  Stfrb  ber  ffiirfing  in  einem  «rat* 
ofen,  beffen  £ifre  befanntlid)  fidtfet  ift,  gebatfen,  fo  muß 
man  gleifd)brühe  an  ben  Seiten  hineingießen,  unb  er  brauet 
nur  eine  ©tunbe  gum  gertigwerben. 

343.  ©efottcncr  gefüllter  SBirftng* 
9Jad)bem  bie  Äopfe  gleich  ben  vorigen  hergerichtet  unb 
abgebrüht  ftnb,  wirb  eine  ©errette  ausgebreitet,  unb  mit 
2Bir fingblättern  föon  runb  unb  fo  groß,  aU  man  glaubt 
nöthig  ju  haben ,  boppelt  aufgefegt.  Unterbeß  bdmpft  man 
in  einem  ©räderen  SButter  einen  Schöpflöffel  feingehacften 
SBirftng  weich,  unb  rührt  folgen  unter  eine  £afchee*,  tfalb* 
fleifcfcober  ffalbSmilchleinfarce  (5Rr.  1180, 1181, 1185),  welche 
man  nun  in  obige  ©errette  gibt,  biefe  bann  forgfültig  $u* 
fammennimmt,  einen  3*&ifchenraum  t>on  brei  gingern  lüßt,  fte 
fefl  aubinbet,  unb  fo  ba$  ®anje  jugebetft  in  ftebenbem,  leidet 
gefaljenen  S&affer  eine  bis  anberthalb  ©tunben  fodjt.  Stach 
biefer  3«*  wirb  bie  ©en>iette  in  einen  Durd&fdjlag  gebracht, 
aufgebunben,  eine  ©chüffel  barübergelegt,  mit  ber  linf en  £anb 
gehalten,  bann  umgefiür jt,  bad  Sud)  abgenommen,  unb  eine 
fricaffirte  ÄrebS*  ober  weiße  (Sfnmachfauce  (Kr.  243,  241), 
worin  ÜRordjeht,  Champignons  unb  ÄalbSmilchlein  gefönt 
ftnb,  über  ba$  Oemüfe  angerichtet,  ober  auch  nur  einige  Söffet 
Jus  (9tr.  2)  ober  »erbfinnte  SBi 
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-  <S*  nimmt  fi*  fc^r  gut  au$ ,  Wenn  einige  @#öffel  jer* 
(affene  *reb*butter  (9?r.  233)  barfibergegoffen  unb  ba*  ®an»e 
mit  £reb6f($tt>eif*en  befe&t  wirb. 

343*  ftoulettett  *on  Sötrfing, 

9Son  einigen  äBirfingfopfen  werben  bie  fronen  grSfiern 
Slatter  abgenommen,  Hefe,  n albern  t)ie  fcorfleljenben  Stilen 
flad^  abgefdbnttten  jinb,  gewaf*en,  in  ftebenbem  ©aljwajfer 
jierali*  n>ei#  gefönt,  bann  abgef  fi&lt,  na*  ablaufen  jebe*  »latt 
mit  £af*ee*  ober  £albfleif*farce  (»c.  1180, 1181)  $afbfmger* 
bief  überfiridjen,  unb  jufammengettMtf eft.  9?un  »erben  bie  9tou* 
leiten  in  ein  Äafhol,  worin  etwas  Sutter  ober  §ctt  gerlaffen 
fcurbe,  georbnet,  unb  gugebeeft  ein  wenig  gebimpft,  fobann  ein 
6*öpflöffei  8(etf*brül)e  barangegojfen,  no*  eine  ^albe  ober 
ktetoiertel  ©tunbe  fertig  unb  furj  eingelocht  (fco*  mu£  man 
>*t  baben,  baf  fie  fi*  ni*t  anlegen),  ba$  Oanje  bebutfam 
angerichtet ,  eine  (Sinma*fauce  ettra  bajugegeben  ober  t>er^ 
Mmnte  93ratenfauce  baruntergegojfen,  unb  foglei*  aufgetragen. 

344.  ©ebünfktcS  2Bei#fraut* 

ÜBon  einigen  SBetfifrautföpfen  werben  bie  äußern  garten 
Stötter  abgef*nitten,  bie  Stopfe  in  ber  «Witte  gefpalten,  unb 
ber  innere  bitfe  Stengel  fowie  au*  bie  grögern  Sfattrippen 
&erau$genommen.  SRun  f*neibet  ober  bobelt  man  ba$  Äraut 
na*  belieben  feiner  ober  grober  nubelartig,  wäf*t  foi*e$, 
unb  bünjiet  ed  mit  einem  (Stoffel  feingef*nittener  3wiebel 
eine  9iietteifiunbe  in  feigem  gett,  gibt  berna*  ©alj,  «Pfeffer, 
na*  ©elieben  etwas  Hummel,  ein  Wenig  $(eif*brü&e,  jwei 
*6Iöffet  3ucfer,  einen  SJiertelf*oppen  (Sffig  unb  ein  ®li$*en 
5Bein  baju,  bebeeft  e6  genau,  unb  bünfiet  e3  bamit  (angfam 
toei*.  (Sine  SSiertelfiunbe  t>or  bem  2inri*ten  wirb  fot*e$ 
mit  jwei  ff  o*loffel  SDfefyl  eingefläubt,  na*  Sebarf  no*  etwas 
Jleif*brube  bajugegeben,  baö  jfraut  bann  furj  einge!o*t, 
unb  mit  ©*weinefleif*,  Sratwürflen ,  au*  au$gefio*enem 
»utterteig  »u  £if*  gegeben. 

345.  fStaun  gebünflfrete*  aBetgfraut* 

2>a*  Äraut  wirb,  wie  in  fcorberge&enbet  Stummer  bc 


Digitized 


126 


(Scmfife. 


fd)rieben,  gefdjnitten  unb  gebünfiet,  nur  nimmt  man  jtoei 
bi*  brei  gflöffel  3utfer  me&r,  »eil  biefer  bem  ßffig  *or* 
fdjlagen  mufj.  (Sine  fjalbe  ©tunbe  »or  bem  Slnridjten  nnrb 
jtoei  Äodjloffel  2«e£>l,  »elctye*  in  gutem  gett  fammt  einem 
©tütfcfcen  3ucfer  fc^ön  braun  geröjtet  »urbe,  bajugegeben 
unb  nocfc  gut  bamit  t>erfoctjt,  fobann  ba$  £raut  mit  5ßöfel* 
junge  ober  Sratttmrften  fcrt^irt. 

346«  ©croöbnliricS  SBetfifraiit* 

S)ie  ff  opfe  »erben  gel &eilt,  bie  äußern  Slätter,  Dorfejen 
unb  grobem  Stilen  »eggef<$nitten,  ba$  £raut  in  ©al$»affer 
fernen  »ei$  gefönt,  bann  abgegoffen,  mit  faftem  SBaffer 
abgefü&lt,  ei»a$  auögebrütft,  unb  auf  einem  ©djneibbrett 
grob  überfdjnitten.  s3tun  jerläfjt  man  ein  guted  ©tüd  gett, 
röflet  barin  gn>ci  £o<$l6ffel  2Ret>(  weiß,  rü&rt  mit  guter 
ftleiföbrü&e  an,  gibt  bie£  $u  bem  Äraut  nebfi  einem  Viertel' 
fcfjowen  ßffig,  bem  nötigen  ©al$  unb  etrort  Pfeffer,  unb 
foefct  e6  jufammen  nod)  eine  SBierteljiunbe.  —  SBirb  gu 
©<$»einefleifc$  ober  SRinbfleifd)  gegeben. 

34*.  ©cfüUtc*  2Bei#*raui* 

£ann  ent»eber  tote  3?r.  341  ober  wie  9?r.  342  bereitet 
»erben,  nur  baf  man,  flatt  SBitfmg,  2Bei£fraut  nimmt. 

348.  Gefüllte  &raut**of>fe» 

3)en  Ätyfen  »erben  bie  gröbjien  93laHer  abgenommen, 
ber  Sorten  runb  auSgcfönitten ,  unb  bie  innern  »latter 
Ijerauflgejogen,  bi*  bie  jföpfe  nur  nod&  ftngerbid  ftnb.  5Run 
»irb  eine  §afd)ee*,  Äalbömilcfclein*  ober  £albßeifd)farce  (9?r. 
1180,1185,1181),  ober  aud)  bie  Är.  341  angegebene  ftarce, 
bareingefüllt  unb  mit  einer  fcon  ben  köpfen  abgerittenen 
©d)eibe  bebedt,  bie  gefüllten  fltyfe  in  ein  tiefe«  jfaftrol, 
beffen  SBoben  mit  ©ped fd&»arten  belegt  ijl,  gefiellt,  mit  ©alj 
befprengt,  jur  £alfte  mit  guter  gleiföbrulje  aufgefüllt,  ein 
genau  fd)liefjenber  2>edet  baraufgebetft  bamit  fein  2>ampf 
Gerau«  omme ,  unb  bie  jtopfe  im  Ofen  ober  auf  bem  £erb 
»eid)  unb  fertig  gebimpft,  »a3  man  baran  erfennt,  »enn 
ein  &ineingeflod)ene$  Keffer  rein  öerautfommt-  3»an  flellt 
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fte  bann  be&utfam  aufredet  in  eine  tiefe  platte,  unb  gibt  eine 
Sauce  rote  bei  9?r.  342  ober  bie  jurüd gebliebene  eigene  Sauce 
barunter.  —  «friebei  werben  nur  Heine  ÄJpfe  *>erwenbet,  ba* 
fogenannte  ©pifcfraut. 

3  4-1.   motty  ober  38 lau  Frau  t. 

SSBirb  tt)ie  9lr.  344  bereitet,  nur  muß  rotier  ©ein  baju 
genommen  werben.  Seim  Slnridjten  mengt  man  gefottene 
ffajianien  (fix.  413)  barunter,  ober  orbnet  gfaftrte  &afianien 
(9?r.413)  im  Jfranj  barum,  unb  belegt  ba«  ffraut  in  beiben 
gäOen  mit  »rattt>örfl<^en  ober  anberem  gleiföwerf. 

350.  (gflucrFrattt  auf  gewöhnliche  9LtU 

5)a*  ©auetfraut  n>irb  mit  fo  fciel  Sßaffer,  baf  e*  jur 
$älfte  an  ba*  jfraut  heraufgeht,  jum  geuer  gefegt,  gewöhn* 
lieh  in  irbenem  ©eföirr,  wo  man  e*  jugebeeft  ein  paax 
©tunben  langfam  foetdpf  o$en  laßt.  (Sine  halbe  ©tunbe  t»or 
bem  Stnrid&ten  wirb  jWei  Kochlöffel  ÜRebl  in  einem  SierteU 
pfunb  Schweinefett  mit  einem  Sfjlöffel  feingefönittener  3wie* 
bei  gelbbraun  gerößet,  mit  ber  Ärautbrübe,  wenn  fte  nicht 
)u  fiarf  ift,  im  anbern  gaü  mit  äBaffer  ober  gleifchbrübe 
abgerührt,  unb  an  ba*  Äraut  gegojfen,  biefe*  bann  mit 
Pfeffer  gewürjt,  unb  langfam  Fur$  eingebt.  —  Seffer  unb 
friftiger  wirb  e*,  wenn  man  ein  ©tücf  ©chweinefleifih  barin 
mitfo^t ;  biefe*  gibt  man  jebod)  erft  barein,  Wenn  ba*  jftaut 
halb  wetdj  tfi.  —  Siele  lieben  ba*  ©auerfraut  nicht  einge* 
brennt;  al*bann  Wirb  ba*  gett  ertra  barangetban,  wenn 
e$  weid)  iß  jwei  Jtod^toffel  mit  SBaffer  glatt  angerührte* 
SWc^I  barübergegoffen,  unb  ba*  Äraut  jugebeeft  noch  einige 
3eit  furj  eingefocht.  —  SBitb  öfter*  mit  Mut'  unb  ?eber* 
wütften,  mit  gefottenem  ober  gebratenem,  auch  geräuchertem 
©djweinefleifch  au  £ifch  gegeben.  —  Sßäre  e*  ju  fauer,  Wa* 
oft  gegen  ba*  grübjabr  bin  ber  gaH  iji,  fo  muß  e*  burdj 
SBaffer  gejogen  unb  fefi  au*gebrütft  Werbern 

351.  ©ebünftetc*  Saucrfraut- 

2>a*  ©auerfraut  wirb  mit  SBaffer  »um  geuer  gefefrt, 
unb  jugebetft  langfam  §alb  weich  gefönt,  gernadh  ein  S3ier* 
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telpfunb  f (eingettnttfeltet  ©pecf  in  einem  Äafhrol  gelb  gerofiet, 
itnb  ein  Stoffel  feingefdjnittene  3wiet>cl  baauget&an.  9?un 
fd&fittet  man  ba*  Äraui  ab,  legt  e6  in  ben  ©petf,  gießt  gn>ei 
©poppen  alten  Sein  unb  einen  ©<$tyfloffel  fette  gieffcfc 
fcrülje  baran,  unb  bünßet  c6  jugebecft  langfam  metc^,  n>or^ 
auf  eö  mit  einem  Äoc^Iöffel  SWetyl  eingejläubt,  mit  Pfeffer 
flettmrjt,  unb  no$  einige  3eit  gefod&t  wirb.  3fl  ba*  Jfraut 
$0$  auf  bie  platte  angerichtet,  fo  wirb  e*  fönetfenartig  mit 
fdjweinenen  2ßutftd)en  umjogen. 

SBirb  bereitet  n>te  &orI)erge&enbe$,  eine  (albe  ©tunbe 
ttor  bem  2lnrid)ten  bann  ein  Stoppen  faurer  9?al)m  baran* 
flegoffen,  unb  noc&  gut  bamit  gefönt. 

353.  ® au txf  v aut  mit  ftetyülpnern,  $af anen  unb  Serben ♦ 

SWan  bereitet  ba$  ©auerfraut  nad)  SRr.  351.  Unterbeß 
Wirb  ba*  ®efiügel  (jalb  weieft  gebraten ,  bie  ©auce  bafcon 
an  ba$  St  taut  gerührt,  eine  $atbe  ©tunbe  sor  bem  SHnrid&ten 
ba$  ©efluget  in  lefttered  gefletft,  unb  bamit  sotten b$  n>eic^ 
gefönt.  2)aö  ffraut  rietet  man  alöbann  auf  bie  platte  l)o<$ 
an,  legt  bie  3tebl)ütjner,  ^fibfc^  tranfdjirt,  einen  Äranj  bilbenb, 
Oerum,  unb  glafirt  bie  obere  Seite  berfelben  mit  Jus  (9?r.  2) 
ober  bidf  eingelöster  Sratenbrfilje.  3P  e$  ein  Safan,  fo  wirb  er 
gan  j  auf  ba«  Staut  gegeben,  unb  lefctereS  fann  am  3lanbe  mit 
einer  Oarnirung  t>on  Sutterteig  befietft  Werben.  Die  gebra* 
tenen  8erd)en  rietet  man  abwed)dlung$weife  mit  bem  Saiten 
fraui  bergartig  an,  wo  fold)e  in  ber  SIrt  beberft  fein  muffen, 
baß  blo$  bie  ftty>f$en  Ijer&orfie&en ;  julefct  fireut  man  ttter 
6f  Uffet  gelb  geropete  ©emmelbröfeln  baruber.  -  SBirb  e* 
mit  gafanen  fert>irt ,  fo  foOte  flatt  bem  gewJI)nlid&en  8Bein 
ein  ©poppen  ßljampagner  ober  Surgunber  genommen  werben, 
unb  ba$  £o%efc$irr  bann  befonber*  gut  bebedt  fein,  bamit 
ber  2)unfi  nidjt  Verfliege» 

354»  feauerftraut  mit 

2>a*  ftraut  wirb  nad&  9tr.  350  gefönt,  jeboefc  muß  e* 
ganj  furj  unb  trotfen  unb  namentlich  fett  eingefod&t  fein. 
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(Sine  6 tun be  \>ox  tem  »nrftten  n>irb  ein  £ed)t  ober  ein 
anberer  gifd)  <n  ©oli»affer  abgefaßt  (ge»ö$nlft  »er»enbet 
man  übriggebliebene  gifte),  in  Heine  Stürfe  *erbrocf>en,  biefe 
ausgegrätet,  unb  bann  mit  bem  »eftgeftftten  Sauerfrau t 
leftt  vermengt,  fo  bajj  bie  gifte  nicfct  )u  Hein  jerfaUen. 
Äopf  unb  ®<$»anj  muffen  ganj  bleiben.  9tun  »erben 
brei  jfcftlöffel  SReftl  mit  brei  ©gelb,  j»ei  SotQ  »utter 
unb  einem  ©poppen  fautem  Slafcm  glatt  angerührt,  bieg 
mit  ©als,  Pfeffer  unb  SRuäfatnufi  ge»ürjt,  unb  unter  fort* 
toä&renbem  9lü&ren  auf  bem  geuer  fo  lange  gelaffen,  bi* 
biefe  SBe^ameHe  bitf  unb  &ei$  ift  (ftften  barf  fte  befanntlft 
nftt).   2)a$  ©auerfraut  wirb  je&t  mit  bem  gift  in  eine 
butterbefiridjene  ©Rüffel,  in  »efter  man  e$  bernacfc  audj 
aufträgt  unb  bie  bie  Dfenbtye  »ertragen  fann,  ober  in 
eine  butterbeftrftene  Sled&form  gefüllt,  bie  »orbeftriebene 
9e$ameOe  barüber  glatt  geftrften,  ber  giftfopf  bann  am 
SRanbe  ber  ©Rüffel  unb  auf  ber  entgegengefefrten  ©eite  ber 
6$»anj  in  ba$  Äraut  gebrütft,  unb  mit  ber  ©pifre  eine* 
e^löffeW  gleftlaufenbe  ft»ad)e  Sinbrürf e  über  bem  (Sanken 
angebracht,   ©o  ftellt  man  e$  in  ben  Reißen  Ofen,  bi$  e6 
eine  gelbe  gatbe  befommen  &at,  »efte*  getoöbnlft  in  einer 
Keinen  Wben  ©tunbe  ber  gaO  fein  wirb.  3fr  Wc  »ertwnbete 
platte  flatf,  fo  mu$  ber  3tanb  mit  Sutter  befirften,  unb  mit 
SBrobteig  belegt  »erben,  bamit  ber  ©aft  be*  ßrauteö  nftt 
herauslaufe,  liefen  3*ig  nimmt  man  na$  bem  93atf  en  bann 
»ieber  ab,  inbemman  jugleft  ben  Stanb  ber  platte  rein  abpufrt. 

355«  «auerfraut  mit  #e#t  ober  fctocfftfdj* 

Sladjbem  baS  £raut  brei  ©tunben  mit  etwa«  Sßaffer 
toeftgefcftt  ifl,  »erben  j»ei  Äod&Iöffet  SRe&l  in  ©c$»eine* 
fett,  ifl  a  aber  an  einem  gafttag,  in  Sutter  gelblft  gerofiet, 
ein  gutes  @ta*  ffietn  bajugegeben,  unb  mit  bem  Äraut  gut 
burcfcgefcftt.  9iun  »irb  ein  runbe*  Sied)  ober  eine  ©djüffel, 
toefte  We  Dfenöifce  »ertragen  fann,  birf  mit  Sutter  auSge* 
jirften,  eine  8age  Dorn  Äraut,  eine  Sage  »on  bem  ba$u 
befiimmten  gift,  »efter  in  ©ali»affer  abgefotten,  auSge* 

RUH,  i'intauer  *o$tm$.  2t c  Hufl.  9 
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grätet  unb  in  Stfidfdjen  gejupft  mürbe,  bann  einige  (Sfjtöffel 
faurer  9lahm  unb  in  SMätter  gefönfttene  ©er  (im  Oanjen  t>ier) 
hineingegeben,  unb  fo  abwecfalungöweife  fortgefahren,  bi$  bfe 
gorm  gefüllt  iji,  worauf  man  im  Dfen  «Oe*  eine  gute  äJiertel* 
fiunbe  baden  lägt.  @he  man  e*  ju  $ifch  gibt,  wirb  eö  mit 
einem  Siertelpfunb  länglich  gefdjinittenem  Specf  ober  an 
Safttagen  mit  einer  £anbooH  in  ©Reiben  gefönittenen ,  in 
SJutter  gerofieten  3wiebcln  abgefchmäljt,  n>o  ba$  Staut  bann 
etwa*  gelüftet  wirb,  bamit  ba*  $ett  hineinlaufen  fanm 
SBirb  ©todftfö  »erwenbet,  fo  mup  auf  Jebe  fiage  ©totfftfd) 
ein  ©türf^en  Sutter  gefd&nitten  werben,  in  welchem  %aU 
bann  ber  ©pecf  wegbleibt  Seim  Sinridjten  pufot  man  bie 
gorm  rein  ab,  unb  umwtnbet  fU  mit  einer  ©eroiette. 

35«.  »laufohl  obet  aSBinterfo^U 

V 

3)er  Äohl  wirb  fcon  ben  Stengeln  abgeflreift,  mehrere* 
mal,  nad&bem  bie  grobem  ölatter  entfernt  finb,  gewafchen, 
in  fod)enbem  ©aljwaffer  wei$  gebrüht,  bann  abgefeiht,  burdh 
faltet  SBaffer  gebogen,  fefi  auGgebrütft,  unb  ffein  gefd&nitten 
ober  gewiegt.  9ton  röfiet  man  jwei  IPochlöffel  9Wehl  in 
einem  33iertetyfunb  Sutter  ober  gutem  gett  lidhtgelb,  rührt 
bte#  mit  guter  fetter  gleiföbrühe  ab,  unb  Fo*t  ben  ffohl 
nebfi  @al$,  Pfeffer  unb  ÜDluGfatnufi  nod)  eine  gute  SMertel* 
jiunbe  barin  Furj  ein.  SJor  bem  Auftragen  Werben  einige 
£anbooU  gefottene,  abgemalte  Spanien  (9tr.  413)  unter 
ben  Äohl  gemengt,  ober  e*  wirb  lefcterer  auf  bie  platte  an* 
gerichtet  unb  glafirte  Jfaftanien  (9?r.  413)  im  Strang  herum* 
gelegt.  SRan  feroirt  aldbann  ba$  ®anje  mit  warmen 
geräucherten  SBürjien.  —  SBirb  gerne  mit  ®an$fett  gefönt. 

••9*  ©lauf  ohl  attf  anbete  »rt* 

SSBenn  ber  Äohl  Wie  voriger  gebrüht  unb  gewiegt  ift, 
Wirb  er  in  einem  ©tüdf  »utter  mit  einem  (Ef (Äffet  3wiebel 
ein  wenig  gebamtft,  bann  mit  einem  Stoffel  «Wehl  einge* 
ji&ubt,  mit  etwad  gleifc^brühe  angefüllt  unb  mit  ©atj, 
Pfeffer  unb  einem  Steffel  3utfer  gewürjt,  nad)  fciertelftün* 


Digitized  by  Google 


•  emfife. 


131 


bigem  Stoßen  fleTrttene  auagelWte  ober  gfaffrte  Äaftonfen 
flonj  nac$  t>origcr  Kummer  bajugegeben,  unb  julejjt  ein 
Jfranj  t>on  33rattt>firficJ)en  barumgeaogen. 

Statt  reinigt  ben  9tofenfol)l  fcon  ben  grobem  äußern 
8l4ttd&en,  tt>Äföt  il>n,  fodftt  ifjn  in  ©al^affer  fernig  tteic$, 
roaS  in  einer  Siiertetfiunbe  geföe&en  if*,  gießt  ledere«  bann 
ab,  unb  legt  i&n  in  fatteS  SBaffer.  fyxnati)  toirb  berfelbe 
in  einen  $ur$f$(ag  gegoffen ,  unb  nad)  ablaufen  in  einem 
jerlaffenen  ©tüdf  Sutter  nebfi  etwa«  ©afa  unb  2Jtu$fatnuß 
mäl)renb  öfterem  lieber föttnngen  fo  lange  gcbünfiet,  bW  ber 
Saft  baran  eingebftnfiet  ift.  2)er  Stoty  tofrb  nun  ganj  trotfen 
angerichtet,  mit  39utterbliimd)en  befränjt,  unb  mit  Soteletted 
ober  33rattt>ürji($ett  aufgetragen.  —  (Sine  £auptbebingung  iß 
ba*  Oanjbleiben  be*  £ol>W. 

350,  »tumcnfofjl  (OTarftoI)  mit  »uttetfance* 

2)er  feftgefdjfoffene  Sfumenfobl  tt>irt)  t?on  allen  93latt* 
d)en  gereinigt,  unb  fo  tuel  alö  möglid),  oljne  iljn  fe$r  311 
jerföneiben,  bie  £aut  »on  ben  ©tengein  abgezogen,  toorauf 
er  getoafdjen,  in  ©aljtoaffer  mit  einem  Stücken  Sutter 
fernig  tt>etc^  gefodjt,  unb  »or  bem  2lnrfd)ten  auf  ein  ©ieb 
gelegt  ttrirb,  bamit  ba$  SBaffer  bat>on  ablaufe.  StWbann 
orbnet  man  il)n  Ijübfdj  in  bie  jum  ©em'ren  beflimmte  platte, 
fo  baß  bie  ©tiele  einfrört*  flehen  unb  er  einer  ganjen  Slume 
&^nltc^  fieöt,  unb  begießt  i$n  mit  einer  Sulterfauce  (9?r. 
247).  —  SBill  man  ba$  ®emüfe  nid)t  fo  fein,  fo  fann  man 
bie  «utter  beim  2tbfo<$en  tteglaffen. 

360.  ©luraenfofjl  mit  gticaffeefauee* 

2>er  gereinigte,  gettaf$ene  unb  in  ®afatt>affer  toeicfc 
getonte  33lumenfol)l  n>irb  auf  ein  ©ieb  gelegt,  toenn  ba$ 
SBaffer  bat>on  abgelaufen  ifl  in  bie  jum  ©ewiren  befiimmte 
platte  tüie  fcorljergeljenber  georbnet,  mit  $rf  caffeefauce  (9?r.  242) 
fibergoffen,  unb  bann  fogletofc  mit  ÄalbScoteletteS,  gebarfenen 
©emmelfdjeiben,  »awfen  u.  bgl.  ju  Sifdj  gegeben. 

9* 
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361.  SUtmtnfotl  mit  JTtcM. 

$er  in  ©aIjtt>Qffer  ferntg  »efdj  abgefegte  33lumenfo$l 
»irb  jum  Sibfaufen  auf  ein  Sieb  gelegt,  unb  gleidj  bei(j  in 
eine  butterbefWcfcene ,  runbe,  tiefe  gorm  fo  bidjt  al$  möglich 
nebeneinanber  geteilt,  bod^  fo,  bafj  fcie  331  innen  nad&  unten 
unb  na<#  bet  Seite,  unb  bie  Stiele  eintt>ärt$  fielen.  3ft 
ber  ganje  SBlumenfoljl  fo  eingelegt,  fo  n>trb  et  mit  einem 
$ud&  leitet  niebergebrüdft  unb  auf  bie  aum  Serttiren  befiiramte 
platte  umgeflür jt,  vorauf  eine  bitf I i$e  SSuttetfauce  (9?r.  247) 
unb  julefrt  t)ier  totf)  jerlaffene  ÄreMbuiter  (»r.  233)  barfiber* 
gegoffen  »irb.  (Sr  tobt*  mit  Äreb*fc$n>eifc$en  befefct,  mit 
einem  gebatfenen  Stanb  fcon  »utterteig  (9?r.  1716)  umfränat, 
unb  fönetl  ju  Xifä  gegeben.  —  #at  man  feine  paffenbe 
gorm,  fo  fann  fott>o&l  biefer  att  ber  folgenbe  »lumenfo$t 
na$  3?r.  359  gerietet  »erben. 

%  um  et  f  an  a>  2>er  93lumenfof>l  batf  beim  2tblaufen  ni^t  gn 
fe^t  crfalten,  bamtt  er  no<$  $e{ß  gu  $ifc$  fommt. 

« 

362,  »(ttmenfoftl  mit  fta«. 

2>er  in  Sata»affer  abgelte  Slumenfoljl  »irb,  »enn 
er  abgelaufen  ifi,  no#  ^eijj  in  eine  gut  mit  Sutter  auöge* 
ftrtc^ene  gorm,  wie  eö  bei  vorigem  betrieben,  bidjt  neben* 
einanber  gelegt,  atöbann  mit  einem  Xvuf)  leicht  niebergebrüdt, 
auf  eine  platte  umgeftörjt,  unb  »arm  gebellt.  9lun  »erben 
j»ei  dfliffel  2Jie$l,  a»et  ©gelb,  fe#$  Sotb  Sutter  unb  »ier 
Sotb  geriebener  $armefanfaö  mit  einem  ©poppen  faurem 
SRabm  glatt  angerührt,  mit  Sala  unb  aJluSFatblüte  gefcürat, 
unb  unter  beftänbigem  Rubren  einmal  aufgelöst.  2>iefe 
Sauce  toirb  fobann  fiber  ben  SBlumenfo&l  gegoffen ,  unb 
lefcterer,  nad&bem  er  no$  mit  et»a$  Sßarmefanfd*  betreut 
ttorben,  mit  ber  platte,  auf  »eld)e  ein  Stanb  t>on  Srobteig 
fommt  »ie  bei  SRr.  354,  in  ben  Ofen  gebraut,  unb  $ier 
gelblidj  gebaefen.  Äann  jebod)  bie  platte  bie  £ifce  ni$t 
»ertragen,  fo  »irb  fte  jwor  auf  ein  ftngerbitf  mit  Sala 
belegte«  93le$  gefteßt. 
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3>er  femtfl  tt>eid&  gefönte,  in  Heine  9tofen  jctt^eirte 
Slumenfo&l  wirb  in  ©acfteig  Don  Sier  ober  SRiM?  (9?r- 
1195,  1196)  getaud&t,  in  red&t  heißem  Samara  gebatfen, 
gehäuft  auf  bie  platte  angerichtet ,  unb  ju  eingemad&tem 
$eif$  ober  in  ©Uppen  gegeben. 

36  4.  ftrtiföixfett  mit  ftrtcaffeefaucc* 

9Ran  fd&neibe  ben  Stengel  hart  am  ©oben  ber  Httu 
fc^ocfen  ab,  entferne  bie  äußern  groben  öldtter,  jiufce  an  ben 
obern  SH&ttern  bie  äußer  fien  Spifcen,  tt>afd^e  nun  bie  8rti* 
föoefen  unb  fodbe  fie  in  vielem  ©aljtt>affer  tteieb.  (2)aß  fte 
tmdj  flnb,  erfetmt  man  baran,  toenn  ftcb  ein  obere*  gefd&Iof* 
fene6  ©latt  leidet  herausgehen  läßt.)  9fun  nehme  man  fte 
au$  bem  SBaffer,  jie^e  baS  in  ber  SWitte  beftnbli<be  SBoHige 
ober  ben  ©amen  heraus,  reinige  fte  noeb  fcoHenbS  mit 
einem  t (einen  «öffel  aus,  babei  fe^r  «d)t  gebenb,  baß 
ber  33 oben  ober  £4S  ganj  bleibt,  unb  bringe  fie  bann 
foglei<$  triebet  in  baS  heiß*  ©alatoaffer«  Seim  Slnnd)ten 
toerben  fie  herausgenommen,  auf  ein  Sieb  ober  £ud)  umge* 
fHurjt  bamit  baS  SBaffer  ba*on  auslaufe,  bann  ein  ©<höpf* 
löffei  gricaffeefauce  0lx.  242),  mit  3itronenfaft  ettoaS  plfant 
gemacht,  in  eine  tiefe  platte  gegoffen,  unb  bie  Slrtifdjotfen, 
toeld&e  nod)  ©ei#  fein  mfiffen,  jierlic^  nebeneinanber  aufregt 
bareingefient. 

365.  ©arbonen  mit  f ricaflFecfauce* 

3)ie  jarten  gelben  Sldtter  ber  Sarbonen  werben  an  ber 
ffiurgel  abgefebnitten,  in  ntd^t  ganj  fingerlange  ©tficfd&en 
geteilt ,  unb  tiefe  in  ftrubelnbem  ©alattaffer  ungefähr  eine 
SSiertelftunbe  gefönt ,  tt>o  man  fte  bann  auf  ein  Such  legt, 
mit  ßrobem  ©ala  befheut,  unb  mit  bem  $ud)e  bie  ^ftutd^en 
bafcon  abreibt.  $ema$  werben  bie  Sldtterjtttfcben  abge* 
toafdjen,  in  fe^r  fetter  $feif(hbrit§e  mit  etttaS  3toonenfaft 
ri>er  Sffifl  gefodjt  bis  fie  toeid)  finb,  alSbann  mit  bem 
©cbaumlöffel  herausgenommen,  in  eine  heiße  gricaffee*  ober 
Sutterfauce  (9lr.  242,  247)  gelegt,  unb  ohne  jle  fod&en  au 
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faffen  angerichtet  unb  mit  Sutterblümd&en  b*&njt  —  9Kan  I 
fann  fte  au*  in  eine  offene  33utterj>afiete  (9?r,526)  anrieten,  i 

See.  @nbii>iem  '  1 

Die  jarten  gelben  ßnbtoten  Serben  *>on  ben  äußern 
grünen  blättern  unb  ben  Dörfchen  befreit;  in  fingerlange 
©tficfdjen  gefc^nitten,  ein  bis  jtt>ei  ©tunben  in  laueGSBaffer  1 
gelegt,  in  fodjenbem  ©aljtoaffer  ft^neU  n>ei$gef od)t ,  abge* 
fluttet,  in  falte«  SBaffer  gebraut,  bur^gegoffen,  unb  feft 
au«gebrüdft,  fobann  in  einem  Stücken  Cutter  gebimpft, 
mit  einem  Weinen  fcodjlöffel  SWebl  eingefläubt,  mit  Saig  unb 
9J?u«atnu0  gewürzt ,  mit  einem  Schöpflöffel  gleiföbritye 
abgerührt,  einigemal  aufgef  o$t,  unb  mit  einem  Seleg  tton 
gebatfenen  ©emmelföetben  fertrirt. 

i 

SRan  fod^t  bie  gnbfoien  ganj  auf  »or^erge&enbe  ärt, 
nur  mufi,  nadjbem  mit  2Re&l  eingeftaubt  ttmrbe,  ftatt  mit 
gleifd&britye  mit  einem  falben  ©poppen  ffifem  9ta£>m  ab* 

Öerübrt  derben» 

S68.    gfricaffirte  Orttfchncn. 

SRad&fcem  bie  Snbfoien  rote  vorige  gebrüht  unb  auSge* 
btütft  jinb,  tretben  fle  in  ein  &aftto(  gelegt,  ein  ©djtyflöffel 
6inma$fauce  (9lt.  241)  bajugegeben,  unb  fo  eine  SSfettet* 
jlunbe  gefönt.  9?un  verrührt  man  jroei  (Sigelb  mit  einem 
(Sfllöffel  SJBoffet,  gieft  bief  an  bie  (Snbtoien,  unb  rietet 
fok^c  fogleftf  an» 

369.   Satttdj  (Satucf). 

SBjrb  ganj  tt>ie  bie  ©nbtolen  jubereitet 

3*©,  Äopffalai  al«  ©emüft* 

Der  ©alat  n>lrb  gepufct,  gettaföen,  in  fiebenbem  ©alj* 
foaffer  roeidjgefod&t,  mit  f altem  SBaffer  abgefüllt,  tuenn  er 
abgelaufen  ift  etn>ad  auftgebrüä t ,  unb  einigemal  überwiegt 
hierauf  toitb  in  einem  Äafirol  ein  ©tütf  33utter  ober  gute« 
gett  jerlaffen,  ber  ©alat  barin  geWtmtft,  mit  einem  Äodj* 
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löjfel  SieW  eingefläubt,  mit  ©alj  unb  9JtuMatnuß  genügt, 
mit  einem  Schöpflöffel  gleif<hbrühe  abgerührt,  noch  einigemal 
aufgebt,  angerichtet  unb  mit  gleifchfönitten  ober  Sotelette* 
fercirt* 

Sil.  «ebuttfletet  «alat* 

Der  jarte  gelbe  Salat  toirb  gepult,  gcn>afc^en /  unb 
fiberatpercfc  in  fingerbreite  Stütfchen  gefchnitten,  biefe  mit 
©ata,  Pfeffer  unb  aJhtffatnufi  getofirgt,  unb  in  einem  Sttuf 
Sutter  ober  »bfchöpffett  fceich  gebünfiet,  ^erna*  mit  einem 
ffochlöffel  2Re&[  eingefläubt,  nach  Scbarf  mit  gleifcfcbrühe 
wbunnf,  noch  einigemal  auf  gefacht,  unb  mit  gebacfenen 
$ühnern  ober  Sauben  ju  $if$  gegeben.  —  (Sben  fo  focht 
man  ben  Salat  auch  mit  faurem  9lahm,  »o&on  einige  @fj* 
löffei  tfotl  nach  bem  Sinfläuben  bajufommen.  Stuc^  fann 
man  ihn,  ftatt  mit  g(eifchbrü£)e,  mit  einem  falben  ©poppen 
füpem  Slahm  unb  einem  halben  Sfilöffel  3urfec  fochen. 

372.   Gefüllter  ®alat* 

£iesu  fcertoenbet  man  fdtfne,  lodere  £äuptd&en.  Xac$* 
bem  bie  grünen  SSlätter  abgepufyt  unb  ber  untere  Stengel 
fteggefchnitten,  Serben  bie  Äöpfe  mit  fochenbem  Sßaffer  ab* 
gebrüht  unb  eine  SMertelfiunbe  jugebetft  flehen  gelaffen,  bann 
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hier  gänatich  abgelaufen  finb  auf  ein  Srett  herausgenommen, 
jeber  opf  aufleinanber  gebreitet,  unb  in  ber  9Kitte  mit  einem 
großen  Qftfffel  £afdjee*  ober  ffalbfleiföfarce  (3tr.  1180, 1181) 
gefüCt.  3?un  legt  man  bie  Blatter  ttneber  gehörig  überemanber, 
fo  baß  fol$e  lieber  je  ein  $aupt$en  bilben,  fefrt  bie  Äöpfe 
in  ein  jf afirol  ein  worin  bünne  Spetf blatteten  unb  guted 
gett  ift,  unb  iftft  ftc  augebetft  einige  STOinuten  anaiehen. 
£erna*  »erben  fie  mit  guter  gleifchbrüije  begoffen,  noch  eine 
Stunbe  burchgebdmpft  bis  ber  Salat  n>eich  unb  ba$  (Singer 
füllte  fertig  iß,  unb  enblid)  gedieh  angerichtet.  3n  bie  au* 
dagebliebene  Sauce  ftdubt  man  einen  halben  Kochlöffel  SWehl 
ein,  ober  gibt  einen  Schöpflöffel  ginmachfauce  (Sfc  2Ai)  baau, 
wrbünnt  foldje  mit  guter  gleifchbrühe,  gibt  fie  burchgefhichen 
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an  ben  Salat,  unb  wjiert  ba6  ®anje  mit  8utterblümd&en 
(»r.  1714). 

393.  Mittat. 

Sßenn  bie  Spinatblitier  beriefen,  »on  ben  grofjen  Stengeln 
befreit  f  rein  gemafdjen  unb  in  vielem  fod&enben  Safytoaffer 
fönett  n>eid&  gefönt  jtnb,  merben  fle  mit  faltem  SBaffer  ah 
gefügt,  fefi  auSgebrütft,  unb  fein  gettfegt.  3?un  mad&t  man 
in  einem  Äaflrol  ein  Stficf  Sutter  ober  gute*  gett  &eiß,  lagt 
barin  einen  Jfod&löffel  9Jiel)l  tt>eifi  anlaufen,  unb  gibt  bann 
ben  Spinat  hinein.  SMefer  tt)irb  noc§  einigemal  bamit  geräftet, 
&ernad&  mit  einem  Schöpflöffel  gleif^brülje  abgerührt  unb 
»erbünnt,  mit  Safj  unb  9?u$fatnujj  getoürjt,  unb  nod) 
einigemal  aufgefod&t.  —  SBirb  getoo&nltdb  mit  brefeefigen, 
au$  bem  Sdbmalj  gebaefenen  Semmetföeiben  (9fr.  472)  am 
JRanbe  bewerft,  unb  mit  Ddbfenaugen  (9lr.  782)  ober  mit 
Stüljreiern  (9to.  790)  befranjt,  tt>el<$'  ledere  man  töffetoeife 
auf  ben  Spinat  fefct. 

SUmerfuna,.  (Sine  «ßatytfage  bei  jebem  Spinat  iß,  baf  er 
eine  fäone  grüne  Sorte  behält;  bief  latitt  man  nur  bot*  fdJneHe« 
Äo*en  in  lei$t  gefalgenem,  föon  fhrabelnben  ©äffet  unb  baranffpU 
genbe«  f^neUe«  Sttfütfen  mit  Foltern  ffiaffer  bereden. 

3»  4.  ©eftürgter  ^f>inat»  i 

Der  Dorbefdjriebene  abgebrühte  unb  feingetotegte  Spinat 
ftirb  mit  je$n  ?otl)  Sutter  in  ein  ftafirol  get&an  unb  mit 
einem  Äod&löffel  SWe^I  eingeftöubt,  bann  auf  gutem  fteuer 
fc^neO  gerötet/  wit  Sal&  unb  SRuSFatnujji  getoürjt,  unb  in 
eine  bitf  mit  SButter  au$geftridjene  Stingform  eingefüllt,  toeld&e 
jebod&  nie  über  jwei  3<>K  feto  torf-  3?un  flSjjt  man 
fold&e  einigemal  auf  ben  $ifdj  auf,  bamit  ba$  ®emüfe  ftd& 
feft  jufammenfefce,  unb  flettt  fie  mit  legerem  f urje  3eit  in  einen 
gut  »armen,  aber  nf$t  ju  Reifen  Dfen,  bi$  ed  tofeber  $ef|5 
geworben  ifi  5  fobann  n>irb  e«  auf  bie  baju  beflf  mmte  platte 
umgeflürjt,  unb  in  feinen  innem  leeren  Staum  t>erforene  ©er, 
audj  gebaefene  £alb$mild&lein  unb  bergleid&en  Heine  »eilagen 
gelegt.  —  Schöner  nimmt  fid&  ba$  ®emüfe  au*,  toenn  in 
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6afstt>öffet  abgefotye,  grefd&fad&  mit  ber  gorm  gefd&mitene 
©djnnirjttMrjeln  an  bie  bicf  mit  Sutter  auSgefirfd&ene  innere 
ffianb  ber  gorm,  je  eine  »on  ber  anbern  fttoei  ginner  (reit 
entfernt,  aufregt  angebrütft  finb,  unb  aWbann  ber  Spinat 
eingefüllt,  unb  mütelfi  eine*  GßföffeW  fo  gut  aI6  möglich 
fefi  eingebrütft  toirb-  (@ie$e  5«bb  Übung.) 

315.   Spinat  mit  9^a^m» 

3)er  gebrühte,  feintoertoiegte  ©pinat  tt>frb  burd)  ein  ©ieb 
►trieben ,  mit  einem  ©tfitf  »utter ,  einem  Äoc^ffel  SRebl, 
©alj  unb  JWutfainufl  auf  bem  geuer  fernen  geroflet,  mit 
einem  $alben  ti*  einem  ganjen  ©poppen  füfjem  JRabtn  ab* 
gerührt,  einigemal  aufgefodjt,  angerichtet,  unb  mit  tterföie* 
benem  ausgeflogenen,  gebarfenen  Sutterteig  belegt. 

370.   ©efüliter  Spinat  (£aubfröf*<I)cn). 

Unbeföabigte  grofe  ©pinatblätter  toerben,  luenn  jie 
gettjafefcen  flnb,  mit  fod&enbem  SBaffer  überbrüht  unb  eine 
Siertelfiunbe  barin  flehen  gelaffen,  bann  baS  SBaffer  abge* 
fluttet,  unb  bie  SSIätter  auf  ein  $ud)  ober  Srett  aufleinanbec 
gelegt.  9?un  wirb  auf  Jebe*  biefer  ©litter  (finb  e$  aber  nfd)t 
ganj  große,  auf  einige  aneinander  gelegte  Slatter)  ein  (Stoffel 
Jtalbfleifö*  ober  £afd)eefarce  (9?r.  1181,  1180)  ober  aud) 
eine  »robffiOe  tt)ie  bei  ber  JfalbSbrufi  9?r.  1030  gelegt,  unb 
Me  garce  in  gorm  fAnglidjer  SBürft^en  in  bie  ©pinatbWtter 
efngemicfelt,  tt>elc^e  man  aWbann  in  ein  flache*,  am  »oben  mit 
Suiter  befhridjeneS  Äafhol  nebenefatanber  legt,  im  Ofen  ober 
auf  bem  $erb  gut  jugeberf t  anbünfien  läßt,  mit  ettta*  fetter 
gteiföbrübe  begießt,  unb  eine  falbe  ©tunbe  langfam  bämtfh 
Stohren  b  ber3eit  »erben  bie  grJfd^d^en  einmal  umgefehrt,  ein 
Schöpflöffel  gieiföbrühe  bajugegeben,  furj  m  bem  Stanzten 
ein  mit  SBaffer  glatt  angerührter  tfochlJffel  SRehl  ober  ein 
Heiner  ©d&ötf  töffel  efnmadjfauce  (»r.  241)  bajttnföengegoffen, 
unb  bie  SaubfWfcbe  nod&  einige  Minuten  bamit  gefönt,  felbe 
bann  bebutfam  auf  bie  platte  ^erau^gefaben,  unb  bie  Sauce 
burdSf^  ©ieb  baraufgegoffen.  —  Statt  bem  angerührten  Wehl 
Utm  man,  loenn  bie  gröfdjdjen  bereite  angerichtet  finb,  an 
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bie  jurücfgebrtebene  Sauce  einige  (Süffel  «ratenfouce  unb 
einen  falben  Schöpf löffei  g(eifchbrüf)e  fliegen,  bie  Sauce 
bamit  auflöfen  unb  afebann  ertra  baju  fert>iren*  —  Äönnen 
»u  iebem  beliebigen  gleifch,  aber  au*  al*  felbfifianbfge*  ' 
©erid^t  au  Xifä  gegeben  »erben. 

911.  «piuatflo#* 

3tt)ei  Schöpflöffel  frifd&gefochter  ober  audb  übriggeblie* 
bener  Spinat  unb  eben  fo  t>iel  tfalbfieifch'  ober  #af<$eefarce 
(9tr.  1181, 1180)  »irb  mit  vier  ©ern  unterrinanber  gerührt, 
unb  t?on  einem  <5i  gläblein  (9Jr.  31)  gebaefen,  ^emad&  eine 
Serviette  in  ber  SRitte  mit  »uttcr  befinden,  au*  ben  glab* 
(ein  Streifen  gefchnitten,  unb  biefe  »ie  ein  ©Itter  auf  bie 
Serviette  gelegt,  »o  bann  in  bie  93ierecfe  £reb6fch»eifchen 
unb  ab»ech$lung$»eife  2Rorcbeln  gelegt  »erben  fönnen-  9iun 
fommt  bie  abgerührte  3R äffe  barauf,  bie  Serviette  tt)irb  ber' 
Slrt  augebunben,  baß  noch  a»«ftogerbreit  8eere  bleibt,  bann 
in  fochenbem  Sala»affer  eine  Stunbe  gefotten,  tyvnatf)  auf 
einen  Seiner  gefleHt,  aufgebunben,  ber  Spinatffofj  auf  bie 
platte  umgeftfirjt,  unb  ein  »eißeö  Stagout  von  J?aI6$mifd)fein 
(9?r.  613)  nebenberum  angerichtet. 

378»  Hufocgogenet  Spinat  in  Stäblein  (Cmelette*)» 

S$  »erben  t>on  brei  ßiern  gldblein  (9?r.31)  gebaefen, 
bann«  i»ei  Schöpflöffel  frifdjgefocbter  ober  übriggebliebener 
Spinat  mit  »ier  8otb  jerlaffener  »utter  unb  brei  bi*  »ier 
ßiem  angerührt,  j»ei  (Stoffel  S3robbröfeln  baruntergemengt, 
bie  gläbletn  bamit  übertrieben,  gufammengeroOt ,  unb  gan* 
ober  in  fingerlangen  Stürfdjen  in  ein  am  »oben  mit  Butter 
überfirichene*  Äafirol  nebeneinanber  gelegt.  £ier  begießt 
man  fte  mit  fetter  gleffchbrühe,  unb  bimpft  fie  augebetft  eine 
halbe  Stunbe  langfam  im  Ofen  ober  auf  bem  $erb,  in  »eich' 
lefcterem  gatt  ein  «ufaugbeefet  mit  glfihenben  ffohlen  barauf* 
fommen  muf.  9?un  »erben  fte  mit  a^ei  ©atffcbaufelcben 
bebutfam  auf  bie  platte  angerichtet,  unb  bie  Sauce,  mit 
gleiföbrübe  »etbünnt  unb  nachbem  einige  ßfilöffcl  »raten* 
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37B.  Sufgejogenet  Spinat  in  %lfoltin  auf  anUxt  fitU 

3»ei  aftgebadfene ,  abgefd&älte  ifreujerbrobe  toerben  in 
Söaffer  emgen>etc^t ,  bann  fcft  auSgebrücft,  unb  ftatt  ber 
Sutter,  ben  (Siern  unb  ©emmelbröfeln  unter  ben  ©pinat 
gemengt  DaS  übrige  93erfa^ren  ift  ttrie  bei  voriger  Kummer. 
—  SRan  fann  au$  übriggebliebenen  Äalbflbraten,  aud}  £alb6> 
milchlein  fein  verwiegen  unb  unter  ben  Spinat  mengen. 

380,  Sauerampfer. 

Die  Slätter  iwben  t>on  ben  Stengeln  abgejupft,  getoa* 
f<hen,  einigemal  burchgefchnitten,  in  jerlaffenem  ftett  jugebetft 
toeich  gebünftet,  bann  mit  einem  Äochlöffef  3»e6I  eingeft4ubt, 
mit  einem  halben  ©poppen  faurem  5Ratjm  abgerührt,  mit 
©afj  unb  9Wu$fatnu|j  getofirjt,  unb  nod)  eine  SJiertelflunbe 
bur^gefocfjt,  nun  in  bie  befttmmte  $(atte  angerichtet,  mit 
au*  bem  ©chmalj  gebatfenen  ©emmelfchnitten  (9?r.  472)  am 
Stanb  befietft,  unb  oben  mit  verlornen  Siern  (3lr.  781)  ober 
einem  fdbön  glaftrten  gricanbeau  bebecft. 

*  • 

381.  grtcafftrter  Sauerampfer» 

2)er  ©auerampfer  toirb  ßergerichtet  unb  gebfinfiet  toie 
voriger,  hernach  sn>ei  (Sigelb  mit  einem  Stoffel  SBaffer  fcer* 
flopft  in  ba$  ©erafife  gegoffen  unb  gut  bamit  »errütjrt, 
biefe*  bann  fogleich  angerichtet,  unb  oben  unb  an  bem  9tanb 
mit  gebaefenen  ©emmelfchnitten  befietft,  boejj  fo,  baji  bie 
©pifcen  be$  Srobe*  noch  fichtbar  finb,  ober  mit  verlornen 
Ciern  belegt.  ' 

889»  SÄangolb* 

2)ie  SJlätter  derben  »on  ben  ©tengein  abgeftreift,  ge* 
toafd&en,  in  fiebenbem  SBaffer  toeichgef odjt,  mit  f altem  SBaffer 
abgefüllt,  fefi  auSgebrütft,  unb  einigemal  überwiegt,  nun  in 
einem  Studien  Sutter  ober  gutem  gett  |*ei  Äoc^löffel 
2Rel)l  «cfttgelb  geröfiet,  biefe*  mit  einem  ©djöpfläffel  gletfö* 
brül>c  glatt  abgerührt,  ber  SRangolb  einigemal  barin  aufge* 
fo^t,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  getwret,  unb  bann  angerichtet — 
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SB  tcfe  Heften  biefeS  ©emüfe  fauer,  tt)o  man  aWbanjt  einige 
(Sfjlöffel  guten  Sffig  t>or  bem  Sforid&ten  barangieft.  Buch 
toirb  foldje*  &äufig  mit  feingefoürfeitera ,  gelblich  geröteten 
©t>ecf  übergoffen. 

883«  (Spargeln  mit  SBtttterfauce» 

Die  harte  #aut  am  ©tengel  toirb  abgefärbt  unb  bie 
Slättchen  abgenommen,  bie  ©pargeln  rein  getoafcljen,  in 
f  leine  S3üfc^elcfpen  gebunben,  unten  ein  tt>enig  egal  abge* 
fchniiten,  in  ftebenbe*  ©alatoaffer  gelegt  unb  tteichgefocht, 
boch  fo,  baj*  bie  Jfopfe  nicht  abfallen.  SRun  toerben  fie 
herausgenommen ,  aufgebunben,  auf  eine  mit  einer  ©ertuettc 
jierlich  belegte  platte  angerichtet,  unb  eine  Sutterfauce  (9tr. 
247)  ertra  bajugegeben.  —  SKan  fann  fie  auch  auf  eine 
platte  ohne  ©er&iette  anrieten,  tt>o  bann  bie  S3utterfauce 
barübergegoffen  tt>irb.  .  , 

884.  «tyargeln  mit  ffrtcaffcefauce* 

2)ie  gereinigten,  in  ftebenbem  ©afjtoaffer  tt>ie  fcorljer* 
gehenbe  toeichgefochten  ©^argein  »erben,  mm  fte  aufge* 
bunben  finb,  auf  eine  mit  einer  ©erfcf  ette  belegte  platte 
angerichtet  unb  eine  gricaffeefauce  (9lr.242)  ertra  baju  ferttirt, 
ober  auf  eine  unbebecf te  platte  georbnet  unb  bie  Sauce  bar* 
übergegoffen ,  boch  fo,  baf}  nur  ba*  SBetche  unb  eßbare 
bebecf t  tfl.  —  6e^r  fd)ön  fteljt  biefe«  ®emüfe,  tpenn,  nad&bem 
e6  mit  jrfcaffeefauce  übergofien  Ift  »or  bem  Auftragen  einige 
«fttffel  heife  Äreböbutter  (SRr.  233)  baraufgegeben  tt>irb. 

■ 

385.  «jatgeletrtfen* 

2>ftnne,  unanfehnlid&e  ©pargefn,  bie  man  nicht  gerne 
ganj  auf  ben  £ifch  gibt,  werben  gepufct,  get&afchen,  fo  ti>eit 
fie  nicht  hoijig  finb  in  ffifirfel  gefchnitten,  unb  fo  in  einem 
©tüdfchen  Sutter  mit  etwa*  guter  gfeifdjbrüfje  weich  gebämpft. 
2)ann  ftöubt  man  fie  mit  einem  £o<htöffei  Wttty  ein,  gibt 
einen  halben  (Sflöffet  ^uätt,  ©aij,  Pfeffer,  2Ru*fatnu0 
unb  einen  «offel  gute  gleifchbrühe  baran,  focht  bie  ©pargeln 
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tamit  burcb.  unb  ferfcirt  fie  mit  einem  SBefeö  Don  verlornen 
Giern  unb  am  9tanbe  mit  ^Butterblumen  befteeft. 

SSO.    ©rünc  ffitMen /  J8ro«fcUt6fcn» 

2>tefe  füllten  frifc^  au«  ben  £ülfen  geltet  unb  fogleicfc 
twtombet  tt>etben,  fonft  verlieren  fte  fcon  ibrer  febönen  arünen 
Satbe.  Sie  werben  bann  gett>aföen,  in  einem  Siegel  mit 
einem  ©tücf  dpen  93utter  unb  etma$  gleiföbrü&e  tt>eic$  gebün* 
&et,  mit  3Ru«ainuf  getmitit  unb  mit  etwa*  3Re$l  ringe* 
ftlubt,  n<x§  einige  3eit  langfam  gefönt,  unb  )u  eingemachten 
§u&netn  ober  £albfleifd&  gegeben.  —  SSon  einet  guten  8rt, 
unb  mnn  biefelben  tio$  jung  unb  jart  finb,  brausen  grüne 
«rbfen  jum  $ertigfo#en  nur  eine  Ijalbe  Stunbe. 

38V*  ®tünt  Grbfen  auf  feinere  *fct*  ; 

<8inc  SRafi  au*  ben  hülfen  gebrochene,  geto>afd?ene  Grbfen 
»erben  in  einem  Siegel  mit  einem  6tütf<$en  Sutter,  einem 
ßSlöft^If^nfle^iegter^etetflUe,  gtt>ci  Stoffel  3ucf er,  einttenig 
£alj,  2Ru$fatnuf  unb  etn>a$  gleifctybrülje  jugebeeft  langfam 
toci$  gebünPet,  bann  mit  einem  Äocfyoffel  2Retyl  eingeflaubt, 
no$  ettt>a*  gleiföbrübe  bajugegoffen ,  unb  gut  burctygefod&t, 
^ernac^  in  eine  tiefe,  mit  einet  9?ubelteigt>er}ierung  (9fr.  1713) 
befefcte  ©Ruffel  angerichtet,  unb  mit  Dtüljret  loffelroeife  belegt 
ober  mit  gebaefenen  £fi$nern,  ffalbSbruftfnorpeln ,  aud) 
«otelette*  ju  Sifö  gegeben.  —  €ebr  öfibfö  fie$t  biefe*  ®e* 
mfife,  twnn  man  fcot  bem  Sfovidjten  einige  (Sflloffet  jerlaffene 
*reb«buttet  (»r.  233)  barübergieft. 

388*  @tune  «tbfen  mit  gelben  Sttübeu. 

Die  (Srbfen  »erben  tt>ie  Dörl>etgel)enbe  gefönt,  unb  eben 
fo  Diel  gelbe  9lfiben  gebunfiet  (Vir.  320),  »eibe*  jufammen 
gut  vermengt,  in  ber  Kitte  einet  platte  aufgehäuft  ange* 
rietet,  unb  ber  Stanb  mit  au$  bem  ®#maij  gebaefenen 
Semmelfcfynitten  belegt.  Slud)  funn  man  bie  gelben  Stäben 
allein  auf  bie  platte  anriehen,  bann  mit  bem  Söffet  in  bet 
Kitte  eine  SBertiefung  ma$en,  bie  (Srbfen  bareingeben,  unU 
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ba*  ®anje  mit  einem  Jhanj  aon  »utierfetg  (Hr.  1716) 
garniren.  —  Wüffen  immer  fogleid?  aufgetragen  »erben. 

38».  ©rüne  «tbfttt  mit  «alat* 

©nige  J?6pfd)en  Salat  »erben  fcon  ben  Sutern  groben 
Stottern  gereinigt,  getoafdjen,  in  ber  SRttte  gereift,  unb  ber 
Ctuere  na$  fingerbreit  jerfd&nitten,  $erna$  nodjmal*  getoa* 
föen,  unb  mit  einem  Stücken  »utter  unb  ettoa*  gleifcfc 
brüf)e,  ©alj  unb  ü)?u$fatnu§  toeicfy  gebfinßek  (Sine  SBiertek 
flunbe  cor  bem  8nri$ten  toirb  ber  Salat  mit  einem  Stoffel 
SDleM  eingeftöubt,  unb  nun  mit  ber  £älfte  grünen,  auf  bie* 
felbe  Srt  tt>ei*  gebünfteten  ©tbfen  »ermengt,  ober  ba*  ®e* 
rißt  aud)  n>fe  »or^erge^enbeö  georbnet. 

390,  Aufgetriebene  grüne  «rbfetn   ©rune  (Sfrbfen 

als  #üree* 

£ieju  mu§  man  einen  fleinen  Sljeit  meljr  (Srbfen  nelj* 
men,  al*  ju  9?r.  387.  Sie  tt>erben  tote  tiefe  tt>ei#  gebünflet, 
bann  butd)  ein  Sieb  getrieben,  ba$  durchgetriebene  in  einem 
Siegel  mit  einem  Stütf  S3utter  unb  einem  Eßlöffel  9We$t 
abgerührt  unb  fd^neU  aufgefaßt,  mit  guter  g(eifdjbrül)e  ein 
fcenig  tterbünnt,  in  eine  tiefe  ©Rüffel  angerichtet,  unb  mit 
au«  bem  Sdjmala  gebaefenem  Srob  eingefaßt. 

391.  Sucfererbfetn  3ucferf<$efetn 
9?ad)bem  auf  beiben  Seiten  bie  gäben  abgezogen  finb, 
toerben  bie  3u<f«erbfen  getoafdjen,  in  gutem  gett  ober  93utter 
mit  einer  ^anboofl  feingefßnittener  Jßeterfilie  unb  etwa* 
gleifßbritye  toeid)  gebünfiet,  &ernad&  mit  einem  tfod&Ioffel 
3Re$l  ehtgeftöubt,  mit  einem  (Sfjlöffel  3udfer,  ©alj  unb  3Ru$* 
Jatnufj  getourjt,  nod&  eine  SSierteljiunbe  gefönt,  unb  mit 
SWföfönitten  ju  Sifö  gegeben. 

393*  fBotuen  (fttfolen)  auf  geto>ö^ttli*e  ffrt* 

Die  giben  Serben  auf  beiben  Seiten  abgejogen,  bie 
«obnen  entatteigebroßen ,  ge^af^en ,  in  firubelnbe*  Salj. 
wjffer  gelegt,  tteid&gefoßt  unb  bann  abgefeilt,  in  Geifern 
«*$mala  nun  jtt>ei  «oßloffel  9Re$l  gelb  geräjtet,  julefct  ein 
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ÜttfM  fetnßefd&nfttene  dmfebel  unb  eben  *fo  toirf  $etetfilie 
torin  gebämpft,  mit  rinem  ©djtyftöffel  8o$nenbrül)e  unb 
eben  fo  tuet  gleifabrtye  abgerührt,  ©als,  Pfeffer,  ein 
©trauten  öofcnenfraut  unb  nad&  »elfeben  einige  jerfönit* 
tene  ÄnoMaud&jelfen  barangettjan,  unb  bie  »otjnen  nod>  eine 
falbe  ©tunbe  in  biefer  Sauce  Furj  efnge?o$t.  —  »effer 
fömeefen  fie,  tt>enn  in  fleine  ©tfiefe  »ertjauene*  ©d&affleifd) 
bis  jum  anrieten  bamft  gefod&t  wirb,  in  weldjem  gaH  man 
beim  SBeidtfod&en  ni#t  ju  t)fel  SBaffer  nimmt  unb  bie  8rfil)e 
bann  nic$t  abf^ütiet 

393,  @ef$»ungene  »o^nem 

SBenn  bie  So&nen  abgezogen  ftnb,  »erben  fie  fein  lang* 
lieft  gefönitten,  getoaföen,  in  fdjon  ftebenbem  ©aljwaffer 
föneU  tt^eic^flefodbt,  bann  abgefeilt,  unb  $erna$  mit  einem 
«iertelpfunb  «utter,  ©alj,  wenigem  Pfeffer,  feingetoiegtet 
$Peterfilie  unb  einem  ©trauten  Sofcnenfraut  auf  fcftnellem 
geuer  unter  öfterem  Umfangen  gebünfiet,  bi*  ber  baran 
befinblidbe  Saft  eingebünfiet  ift.  SRan  rietet  fie  nun  berg* 
artig  auf  bie  platte  an,  unb  gibt  fie  mit  ©d)tt>ein$tt>ürß<$en, 
fcorjügltcft  aber  mit  ©d)af$coteletteS  ju  Stfcft.  —  IDamit  fie 
fefton  grün  bleiben,  füllten  fie  in  einem  um>erjinnten,  fupfer* 
nen  ©efdjirr  abgefod)t  »erben. 

394.  ©ebünflete  »eftnen* 

(S*  werben  bie  gäben  abgezogen,  bie  SJo^nen  gefönitten, 
getoaföen,  unb  in  einem  ©tfitf  Sutter  ober  »bfööpffett 
nebfi  einer  feingefönittenen  3n>ie6el  #  jn>ei  (Stoffel  gefeftnit* 
tener  <ßeterfilie,  einer  STOefferfpifte  feingeljacftem  33o&nenfraut 
unb  etwa«  gleifdjbrülje  weieft  gebünftet,  bann  mit  einem 
mm  S»e$l  eingeübt,  mit  guter  gleiföbrü&e  ein  Wenig 
aufgefüllt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  genmrjt,  unb  noc$  furj  ein* 
gefaxt. 

39».  SBaä)ttof>ntn. 
9»an  jietyt  frönen,  gelbweifjett  Sonnen  auf  beiben  ©eiten 
bie  gäben  ab,  »ftföt  bie  »o&nen,  fo<$t  fie  in  ©aljwaffer 
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»eid),  unb  fei&t  fie  bann  ab.  9tun  röftet  man  einen  (Sfc 
Ioffel  3Df  e()[  unb  eben  fo  fciel  feingefd&nittene  3»tebel  in  fec&ö 
«otU  Sutter  »eifl,  rübrt  biefe*  mit  einem  ©cböpflöffei  gleifcb* 
brübe  ab,  gibt  bie  ©ebnen  nebfi  einem  ©träumen  »o&nen* 
fraut,  einem  falben  Stoppen  faurem  9iabm,  ®alj  unb 
SRuflfatnufj  ba&u,  foebt  ba$  ©an je  furj  ein,  richtet  e$  tyx* 
na*  &<x$  auf  bie  platte  an,  unb  fertirt  #  mit  Keinen  *alb*# 
roulaben.  —  Äönnen  aueb  ebne  fauren  9iabm  getobt 
»erben» 

396.  «aubobnem  fcief  e  »obnen* 

2)iefe  muffen  auö  i&ren  febr  birfen  hülfen  nodj  ganj 
grün  gelöst  treiben,  bann  überfliegt  man  bie  aufgelösten 
ifcme  mit  fo^enbem  SBaffer,  unb  Idgt  fie  jugebeeft  fteben, 
bW  flcb  Me  biefe  £aut  bafcon  abjieöen  läßt  ©inb  fie  abge* 
fäSÜ,  fo  Werben  fie  in  einem  Sieget  mit  einem  Studien 
Cutter,  einem  @f löffei  fefngefdjnittener  3ttitbef,  eben  fo  t>iel 
Sßeterfilie  unb  etwa«  gleifcbbrübe  »eieb  gebünftet,  bernadj 
mit  einem  (Sflöffel  9Rebl  eingeftöubt,  mit  gleifcbbrfibe  gebörig 
fcerbfinnt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gen>firjt,  unb  nodj  eine 
SSiertelfiunbe  burcbgefod)t,  aWbann  in  eine  mit  einem  Äranj 
fcon  »utterteig  befefcte  ©Löffel  angerichtet,  unb  mit  gebaefe* 
nem  Äalb^birn  belegt 

399«  9(u*gebulfte  bürrc  »obnen* 

Sine  balbe  SWaf?  SBobnen  »erben  auögelefen,  über  9? a<bt 
in  falte«  SBaffer  gefceicbt,  biefe«  am  borgen  bat>on  abge* 
goffen,  bie  Sobnen  in  frifebem  SBaffer  auf«  geuer  gefefct,  unb 
mit  etn>a«  ©alj  unb  einer  SKefferfpifce  feingebaeftem  33obnen* 
fraut,  »elcbe«  im  2Binter  nur  gebörrt  ju  baben  ifi,  jugebeeft 
tteiebgefoebt  Unterbeß  »erben  jttef  Heine  £o<blöffel  SRebl  in 
einem  ©tücfcben  Sutter  nebfi  einem  Sfüöffel  3»iebel  gelb 
geröftet,  mit  gleifcbbrüb*  abgerfibrt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
genmrjt,  bie  Sobnen  noeb  eine  SSiertelfiunbe  in  biefer  Sauce 
gefoebt,  bann  angerichtet,  unb  mit  geraud&ertem  ©<b»eine* 
fleifdb  ju  Sifcb  gegeben.  —  ©inb  befonber*  gut,  »enn  ein 
©tuet  ©cb»einefleifcb  bamit  gefoebt  »irb. 


Digitized  by  Google 


®emüfc. 


91  nme  vf  uiiq.  (5ö  gibt  mehrere  ©attnngen  burte  Sofien,  gut 
Am  guten  muffen  immer  junge  roeifie  genommen  werben,  farbige 

jiib  uuanfehnli<$. 

398.  2>ürre  JBohnett  mit  &pt&. 

5)ie  SBohnen  derben  eingereicht  unb  flefoc^t  wie  bte 
»origen.  «{«bann  Wirb  ein  93iertefyfunb  Spctf  in  Herne 
ffiürfet  gefönitten,  tiefe  mit  einem  (Steffel  feingefchnittener 
3wiebel  gelb  geröftet,  bie  Sonnen  neb(i  jn?ei  Eßlöffel  fein* 
gewiegter  *J3eterftlie,  6a(j  unb  Pfeffer  bareingethan,  mehrere* 
mal  übereinanbet  gefdjwungen,  angerichtet  unb  mit  6<hin* 
fen,  ©d>tt>em$cotelette$  unb  begleichen  ferütrt.  —  Defter* 
foirb  bei  tiefen  unb  ben  vorhergehenden  lohnen  ein 
4en  (Sfftg  an  We  geröfleten  3wiebeln  gegolten,  unb  noch 
bamit  feurchgefocht. 

SOI»»  SDflrre  »ohnen  «1«  Vuree  (KreQ* 

2Benn  bie  Sonnen  nach  9?r.  397  weiebgefocht  ftnb, 
Serben  fle  mit  fetter  gleifchbrühe  verbünnt  unb  burchgetrie* 
ben,  bann  ein  ©flöffet  SRebl  in  einem  ©tfirfchen  »utter  gelb 
geröftet,  ba6  hochgetriebene  9Marf  barangerührt,  falls  ba$3Ru$ 
ju  bief  fein  foHte  mit  guter  Srühe  verbünnt,  mit  6alj  unb 
Pfeffer  gewürjt,  föneU  aufgelöst,  angerichtet,  unb  mit  in 
Sutter  gelb  geröfleten  QtoUMn  abgefchmalat. 

400,   5>ürce  *on  bürrcu  föohnen  auf  feinere  Ärt» 

2>ie  Söhnen  werben  wie  vorige  Weichgefocbt  unb  burefc 
getrieben,  bann  vier  Schöpflöffel  bavon,  acht  £oth  »utter, 
€al$,  Pfeffer  unb  3ngwer  auf  bem  geuer  mitrinanber  gut 
burchgeriihrt ,  ba$  *ßfiree,  wenn  eö  fochenb  beijj  ifi,  ange* 
rietet,  mit  breieefigen,  au$  bem  ©chmalj  gebaefenen  Semmel* 
fcheiben  befieeft,  unb  mit  abgelochtem  Schweinefleifch  (5?r.  638) 
ober  Kotelettes  fervirt. 

401.  ©rünc  geborrte  SBobnen* 

6olIen  geWrrte  Söhnen  gefocht  werben,  fo  muß  man  jie 
bie  Stacht  guvor  in  faltem  SSSaffer  Weiden  laffen.  »albern 

Sictl ,  «infcauer  totyuti).  *tt  Infi,  10 
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biefe$  abflcfd^üttet,  Werben  fte  einigemal  mit  fiebenbem  SBaffer 
übergoffen,  abgefegt ,  mit  einem  neuen  Stufguf*  fiebenbem 
SBaffer  nebß  ©alj  unb  Pfeffer  jum  fteuer  gefefct  unb  Weich* 
gefönt,  bann  abgegoffen  unb  wie  in  9ir.  392  angegeben 
fcoDenbS  weidjgefocht ,  nur  läfjt  man  bie  33ol)nenbrüf>e  weg 
unb  nimmt  baför  fo  fciel  gleifd)brüije  mehr. 

40Ä.  (gutgemachte  ftohnem 

3)ie  Söhnen  Werben  au$  ber  ©tanbe  genommen,  abge* 
Waffen,  mit  leicht  gefaljenem  fiebenben  SBaffer  auf*  geuer 
gefegt,  unb  netfi  einem  ©träumen  93ohnenfraut  wei<hgefo*t, 
bann  jwei  bid  brei  Äochlöffel  3Jtel)l  in  gett  mit  einem 
töffel  SvoitUl  gelb  geröftet,  mit  gleifchbrülje  abgerührt,  mit 
6afj  unb  Pfeffer  gewürzt,  nach  belieben  eine  feinuerfchnit* 
tene  Änoblaud&jehe  bajugegeben,  unb  bie  Söhnen  nod)  einige 
3eit  in  biefer  Sinbrenn  gefönt,  worauf  fte  angerichtet  unb 
mit  geräuchertem  gleif<h  ju  !£tf<h  gegeben  werben. 

403.  $>üm  «r*fen. 

ttine  SDfafj  gut  auSgelefene  Srbfen  werben  über  9?ad)t 
•  in  falte*  SBaffer  geweicht,  biefe*  in  ber  grüße  abgeltet, 
unb  auf*  Sieue  fo  triel  faltet  SBaffer  an  Die  ßrbfen  gegoffen, 
baf  eS  ßanbbreit  barübergeht  ©o  laßt  man  fte  jugebeeft 
ungef&h*  jwet  ©tunben  langfam  weidjfochen,  währenb  Welver 
3eit  bie  SSdlge  fleh  auf  ber  Oberfläche  fammeln ,  bie  man 
bann  mit  einem  Schaumlöffel  abnimmt.  9?un  werben  jwei 
Jfo<hloffel  SRehl  unb  ein  @&löffel  3wiebel  in  einem  ©tüdf 
•  gett  gelb  geroftet,  folche«  mit  gleifchbrülje  abgerührt,  mit 
©ata,  2Ruöfatnuj5  unb  SngWer  gewürjt,  unb  mit  ben  Srbfen 
noch  eine  SJiertelfiunbe  gefocht,  worauf  man  biefe  anrichtet* 
—  ©d&macfljafter  werben  fte,  wenn  man  ein  ©tütf  ©chweine* 
fleifd)  ober  gut  gewafchene*  9taud)fleifch  bamit  focht,  unb  foldje* 
bann  bamit  ferttirt. 

«nmerfung.  SMe  (ScBfcit  foHeit  nie  übet  ein  Saljt  alt  fein, 
ba  fle  fonfl  ni$t  fo  gente  wei*  toerben. 
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404.   «rtfettjmree*  X>utäwttitUnt  Grbfett* 

SBenn  bie  (Srbfen  »ie  t>orbefd)riebene  bergericbtet,  »eicfc 
gefodjt  unb  fcon  ben  SJälgen  befreit  ftnb,  »erben  fie  burd^ 
ein  grobe$  ©ieb  ober  einen  5)urd&fd)lag  fdjarf  burdjgeftridjen, 
bann  ttrie  obige  mit  gett,  3»tebel  unb  einem  ifotyloffet  9J?el)l 
erbfengclb  eingebrennt,  abgerührt,  mit  6alj,  Pfeffer  unb 
3ng»er  gett>ürjt,  »enn  e6nöt!)ig  ifi  mitgleifdjbrü&e  tterbunnt, 
einigemal  aufgefo^t,  angerichtet,  unb  mit  au$  bem  ©d&malj 
gebacfenen  ©emmelfd&eiben  bewerft.  —  geinet  Wirb  baS  $firee, 
toenn  man  e$  nad)  Str.  400  bereitet 

(gr&fcnpüree  mit  Kartoffeln* 

9? ad; bem  bie  Srbfen  »ie  obige  hergerichtet,  gibt  man, 
toenn  fte  l)alb  »eidj  ftnb,  fed)S  bis  ad)t  große,  in  Scheiben 
gefdjnittene  Äartoffeln  barein,  fodjt  fold)e  mit,  unb  beenbet 
baö  $üree  nad)  voriger  Kummer.  —  2Birb  ge»6ljnlicb  mit 
fd)»einenen  SBürftd^en  ferfcirt. 

406.  <£rbfenjmtce  mit  &thf)üf>Mtn* 

Die  (Srbfen  »erben  nadfr  »r.  403  »et#gefoc$t ,  boc^ 
nidjt  burdjgetrieben,  unterbefj  bie  9lebl)üljner  mit  Sped, 
einem  ©tfitf  djen  Sutter  unb  3»iebel  gelb  unb  »ei#  gebraten 
ober  gebampft,  bann  &erau$genommen,  unb  »arm  gehalten, 
»un  »erben  We  (Srbfen  in  bie  »on  ben  9iebl>ül)nern  jurfitf* 
gebliebene  ©auce  gerührt,  einigemal  aufgefodjt  unb  burd&  ein 
grobes  ©ieb  ober  einen  3)ur$fd>lag  getrieben,  &ernad)  »ieber 
jurüd  in  ba*  Äafirol  gebraut  unb  j»ei  2ot&  Sutter  barein* 
gerfltyrt,  »enn  fte  fodjenb  Ijeiß  ftnb  angerichtet,  mit  aus  bem 
©ctymalj  gebacfenen  6emmelfcJ) eiben  beftecf t,  unb  bie  ganzen  ober 
jerfdjnittenen  9tebl)ü&ner  im  i?rana  baraufgeregt,  inbem  man 
fte  mit  ®Iace  (Kr.  3)  ober  birf  eingefocfter  23ratenbrü&e  glafirt. 

4  Ol,  fiinfen* 

©erben  »ie  bie  burren  Srbfen  »eid&gefod&t,  bann  j»ei 
Äod&löffel  HKeljl  unb  ein  löffei  3»iebel  in  gutem  gett  gelb 
geröfiet,  bie  8infen  nebfl  6ala,  Pfeffer,  einem  ffliMctyen 
(Sffig  unb  ei»a$  ©raten br übe  bareingegeben,  gut  burcjjge* 

fo$t,  unb  mit  ?ßöfel*  ober  9tau$fleifö  fersirt. 

10* 
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408,  Sittfenfmree  mit  9teM»ü1>nertt. 

SRan  fodjt  bie  ?(nfen  gleid&  ben  vorigen  tt>eic#,  unb 
»erfahrt  im  Uebrigen  ganj  nad)  9?r.  406. 

409,   ©cffcür$tcä  ©cmüfc* 

SWan  ne&me  ju  gleiten  Reiten  gelbe  unb  Weiße  9\üfren, 
fdjäle  fol<$e,  fdjneibe  jie  in  aweimefferrütfenbicfe  ©c&etben, 
flecke  biefe  toermittelfi  eine*  9lu0fie$er6  öalbgufbengrof*  au6, 
Wafc$e  fte,  bünfte  biefelben  in  einem  ©tücfd&en  Sutter  mit 
einem  6d&6pflöffel  8feifd)brül>e  unb  ein  tt>enig  Salj  jugebecft 
weidj,  unb  flelle  fte  jum  drfalten  bei  Seite.  9?un  beftreidje 
man  eine  runbe  Sluflaufform  ober  ein  Setfen  bitf  mit  ©utter, 
lege  barein  bie  9iüben,  fowol)l  am  93oben  alö  an  ben  SBäru 
ben,  fdjnecf  enartig ,  nad>  Selieben  abwedOSlungSweife ,  fefi 
übereinanber,  unb  fülle  in  bie  SRitte  eine  Sage  gebünffcte 
Sonnen,  fobann  eine  ?age  gebünfieten  £ol)l  (SBirftng),  unb 
wieber  eine  Sage  in  Sutter  unb  gleifdjbutye  gebfinflete  £ar* 
toffeln;  jebod)  muffen  biefe  brei  ©emüfe  ganj  trodfen,  alfo  bitf 
unb  ofjne  alle  ©auce  eingef  od&t  fein,  weil  fte  fonfi  beim  Umflurjen 
gerfaHen  würben.  2)a£  ©anje  n>trb  jefct  mit  einem  butterte- 
pric^enen  Rapier  paffenb  beberft,  mit  einem  $u$  feft  einge- 
brütft  (benn  nur  burd)  baö  gefieinbrütfen  fifirat  fi<J>  baa 
©emüfe  leicht  9erau$),  eine  Dalbe  ©tunbe  in  niefct  au  Reißen 
Ofen  gefiellt  bfd  e$  burd)  unb  burc$  Ijeijj  tft,  alabann  t>om 
Rapier  befreit,  auf  bie  jum  ©erDiren  befiimmte  platte  forg* 
f Altig  umgefiürat,  bie  gorm  be^utfam  Weggenommen,  ba* 
©emüfe  mit  serbfinnter  warmer  Sratenfauce  von  ber  Seite 
begoffen,  unb  $tatwürftd?en  im  Äranj  barumgejogen.  — 
2>iefe*  fööne  ©erfd&t  Oft  ftd)  ju  jeber  Sa^re^jeit  jubereiten. 
3»an  wi&lt  baju  bann  eben  fold&e  ©emüfe,  bie  gerabe  ju 
Gaben.  ©o  fonnen  jum  SluGfüttem  ber  gorm  eben  fo  gut 
glei^lang  gefdOnitiene  ©d&warawurjeln  loerwenbet  »erben. 

410.  ©efuttte  Surfe  tu 

Die  ©urfen  Werben  ber  ?5nge  nad>  abgefeilt,  oben 
etwa«  abgefönftten,  mit  einem  pfeifen  ober  bünnen  «Keffer 
forgfäftig  vom  £ernl>au$  befreit,  gewaföen,  jum  »uMaufen  auf* 
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recfct  auf  ein  geftetft,  unb  hierauf  mit  ff  albSmitcbleinfarce 
(9ir.  1185)  nic$t  ganj  *oH  gefüllt.  SRun  legt  man  jtc  in  ein 
ffafirol  nebeneinanber,  gibt  ein  ©tücfdjen  93utter,  eben  fo 
toiel  gefcljnittenen  ©)>ecf  nebfi  ©alj  unb  Pfeffer  baju,  lägt 
biefe*  ein  Wenig  anaieflen,  gießt  bann  jwei  ©cfcöpfloffel 
gleifdjbrü&e  baran  unb  fod&t  bie  (Surfen  langfam  weid). 
©ie  werben  $ernad>  bel)utfam  angerichtet,  unb  bie  jurüdge* 
bliebene  ©auce,  nad&bem  etwa«  3'^nenfaft  unb  Sraten* 
brü&e  bajugegeben,  bur#«  Sieb  baruntergegojfen.  —  ©eör 
föön  fe&en  fte  au*,  wenn  fie,  befccr  bie  ©auce  unter  fte 
gegoffen  wirb,  mütelfi  eine*  Söffet^  ober  $ßinfel«  mit  Olace 
(9?r.  3)  obenfiber  glafirt  werben.  Slud)  »erben  fie  öfter«, 
wenn  fte  fertig  gefod)t  finb,  in  fingerbide  Stäbchen  gefd&nüten 
(Weldje«  forgfältig  geföeljen  muf,  bamit  bie  %Mt  nidjt  fax* 
ausfallt) ,  unb  @ingemac$tc«  ober  SRinbfleifd)  bamtt  befefct, 
ober  ein  @d&oj)fl5ffet  Sedbamctle  auf  bie  platte  gegeben  unb 
bie  9ldbc$en  übereinanber  franjartig  bareingelegt. 

411.  ©efuttte  3»iebeltt. 

©tofje,  gleite  QcoitMn  Werben  abgefeilt,  an  ber 
2ßurjet  abgepufct  (bod)  nid&t  abgeritten,  bamit  fie  nietet 
jerfaHen) ,  unb  einige  Stauten  in  ©aljwaffet  leid)t  abge* 
fodjt,  bann  in  f  altem  SBaffer  etwa«  abgefüllt,  auf  ein  %u$ 
gum  Slbtrocfnen  gefiefft,  unb  mit  einem  Keinen  SRefferdjen 
ober  Söffet  au«ge$ö&lt  bf«  auf  brei  ober  t>ier  ber  äuf ern  Sagen. 
Äun  wirb  ein  Kaffeelöffel  £albfleifd&*  ober  £alb«mild)lein* 
farce  (»r.  1181,  1185)  in  febe  ßwiebet  gefüllt,  ledere  bann 
in  ein  bid  mit  Sutter  befiridjene«  ifajirol  auf  bfinne  ©ped* 
fdjeiben  nebeneinanber  gefiellt,  mit  einem  @f  töffel  3uder  über* 
ftreut,  ein  Heiner  ©c^opftöffel  gutegleiföbrülje  bajugegoffen,  bie 
3wiebefn  genau  bebedt,  unb  im  Dfen  ober  auf  bem  £erb  lang* 
fam  Weic^  burdjgebraten,  bi«  fie  ein  fd?ön  braune«  2lu«fel}en 
Gaben.  93or  bem  «totidjten  wirb  bie  ©auce  no#  mit  etwa« 
ftleiföbrülje  aufgelöst,  unb  bamit  bie  3wiebeln  glafirt.  — 
Sßerben  gewobnlid)  al«  Oarnirung  mx  £ammelfd)Wgel  ober 
aebtatenem  Stinbfteifd)  benüöt. 
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413«  ©laftrtc  Swtc&etm 

;  (Sine  Partie  fefJe,  gletd^e,  fafianiengroße  3roiebefn  Wer* 
ben,  wenn  jtc  gefehlt  finb,  an  ber  SBurjel  abgcpuftt,  ein 
Wenig  abgefönitten  (aber  nidjt  ju  tief,  bamft  fie  ni^t  jer* 
fallen),  unb  in  riet  ?ot&  S3utter  unb  jwei  Eßlöffel  3utfer 
unter  öfterem  Umfc&Wingen  f*6n  gelbbraun  gerffteh  9fun 
gießt  man  einige  @ßl6f|rel  Jus  (9?r.  2)  unb  etwa*  gleifd)* 
brülle  baran,  gibt  ein  wenig  Weißen  Pfeffer  baju,  bünfiet 
fle  t>olfenb$  Wefd),  unb  fettet  fle  bann  ab.  — -  ifönnen  als 
©nfaffung  ju  Oemüfen,  ober  aud&  mit  na#e&enben  gfaflrten 
ffaflanien  all  ©emüfe  au  Sifcl)  gegeben  werben,  unb  fom* 
men  bann  gewo&nlicf)  gebacfene  £alb$mild)lein  ober  eine 
füfc  3unge  baju* 

413.  <3efottene  unb  glafitte  Äaftanien. 

2)ie  ßaftonien  werben  in  fodpenbeä  SBaffer  geworfen, 
einigemal  überfodjt,  unb  bann  bie  beiben  Schalen  abgelöst} 
follte  bie  jweite  Schale  nicfct  abgeben,  fo  bringt  man  fie 
Wieber&olt  in  ba6  fiebenbe  SÖaffer,  unb  foti&t  fie  no<§  einmal 
auf,  wo  (ie  ftd)  nun  jebenfallä  feilen  laffen.  SBerben  fle 
gefotten  »erwenbet,  fo  foc&t  man  jie  in  fiebenber  gleiföbritye 
nod)  einigemal  auf,  im  anbern  gall  legt  man  in  ein 
Jfafirol  t>ier  2ot(>  33utter,  laßt  barin  jwei  ßßlöffel  weißen 
3ucfer  unter  fortwä&renbem  Siüljren  gelb  werben,  gibt  ein 
*ßfunb  gefd&älte  tfaflanien  mit  etwa*  Weißem  Pfeffer, 
einigen  Eßlöffeln  Jus  (3lr.  2)  unb  ein  wenig  gleifö* 
brü()e  barein,  unb  fodjt  foldpe  Weid)  (Wa0  eine  SBiertelflunbe 
3eit  brauet),  bod)  fo,  baß  fie  gan$  bleiben  unb  fdjön  gelb 
au*fe&en.  SlWbann  fdjwingt  man  fie  nocfy  einigemal  um, 
bamit  fie  föön  glafiren,  unb  fluttet  ba«  burd)  ba*  Äod&en 
Jjeraufgefommene  gett  baoon  ab.  —  SRan  t>erwenbet  biefe 
Äafianien  gewö!jnli$  al*  Sinfaffung  ju  Oeraüfem 

414.  Glinge. 

2Ran  ne$me  Junge,  flehte,  gan$  frifd&e  Stellinge,  befreie 
fie  fcon  ben  gröbfien  Stielen,  jiebe  ba*  ftörffie  ^JuHge  ba* 
*>on  ab ,  unb  wafd&e  fie  fobann.  «Run  werben  fec$*  ?otl> 


* 
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Sutter  in  einem  Äoflrol  jerlaffen,  ein  CF#löffeI  feingefchnit* 
tene  3tt>icber ,  eben  fo  Diel  ißeterfWe  unb  tie  Stämme 
bareingetfjan ,  unb  ba$  Oanje  eine  halbe  Sfunbe  gebämpft; 
foOten  bie  Stellinge  jeboch  noch  nicht  Weich  fein,  fo  fliegt 
man  immer  etwad  gleifchbrü&e  baran,  bie  fie  »ollenb*  weich 
geworben,  Sobann  werben  fie  mit  einem  (Steffel  »tebl 
eingeftaubt,  mit  weniger  gleifchbrüfje  angefüllt,  no$  eine 
3eitlang  gefodbt,  mit  Salj  unb  3Wu$fatnufj  gftDÜr^t,  ange* 
rietet,  unb  mit  ÄalbScoteletteö  ju  Sifty  gegeben. 

415»   Sricoffirtc  «Hellinge. 

SBerben  ganj  nach  voriger  SRummer  gefönt.  93or  bem 
Jtnrid&ten,  Wenn  fie  f<hon  fcom  geuer  abgefefct  finb,  tt>irb  ber 
Saft  einer  halben  3itone,  brei  Gigelb,  jwei  <£#töffel  frifche« 
SBaffer  unb  ein  nufSgrofjeS  Stürfctpen  jerlaffene  Sutter,  $u* 
fammen  gut  fcerffopft,  an  bie  Ste&linge  gegoffen  unb  bamit 
gut  untereinanber  gemengt,  unb  lejtere  fofort  in  eine  tiefe 
©Rüffel  angerichtet. 

416.  2Jlor*ein. 

■Wachbem  bie  SKorcheln  (bie  Hetnen  finb  bie  beßen)  iljre$ 
fielen  Sanbe$  wegen  mehrmals  gemäßen  finb,  werben  fie 
in  fedp  Soth  SSutter  mit  einem  (Stoffel  feingefchnittener 
ßwiebel  eben  fo  Diel  $Peterfilie,  ein  Wenig  Salj  unb  2Ku$* 
fatnup  Weic^  getünfiet,  h^nach  mit  einem  Sfjloffel  SKeftI 
eingeflaubt,  mit  einem  Schöpflöffel  gleifchbrühe  aufgefüllt, 
unb  noch  eine  SSiertelflunbe  gefocht.  S3or  bem  Anrichten  wirb 
ein  (Spföffel  Sratenbrüfje  ober  Jus  (5JJr.  2)  nebft  bem  Saft 
einer  halben  Sitxont ,  unb  nach  ^Belieben  &Wei  bis  brei  mit 
I  frifchera  SBajfer  tterflopfte  (Sigelb  barangegoffen.  SSerwenbet 
man  Jus  babei,  fo  muß  man  mit  bem  Salj  fe&r  Sicht  geben* 
—  ©erben  gewohnlich  in  eine  offene  ©uttetyafkte  angerichtet 
unb  mit  SoteletteS  obenüber  belegt,  ober  folche  erlra  baju* 
gegeben;  Sei  9?erWenbung  ju  9tagout$  Hebet  man  fie,  nach* 
bem  fie  gewafdjen  finb,  nur  in  Satjwafjer  ab. 

419*  ($\)atnpi$non$+ 
•    Son  ben  Stielen  wirb  ba$  äußere  §äutchen  abgejogen, 
We  Ghampignon*  in  ftiftyetf,  mit  etwa*  (Sffig  abgefc^ärftea 
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SBBaffec  gelebt  bannt  fie  fteif?  bleiben,  unb  fo  gereinigt  jtoei 
Setter  »oll  in  fec$6  So<&  »utter  mit  ©alj  unb  3Wu«atmig 
roeidj  gebämpft.  3n  einet  Keinen  halben  ©tunbe  finb  fie 
fertig,  tt>o  man  fie  bann  mit  ftricajfeefauce  (9?r.  242)  über* 
fließt,  unb  &ei£  aber  nidfct  foctynb  mac&t.  —  9iid&tet  man 
öftere  in  eine  offene  Sutterpafiete  an,  unb  gibt  fie  gu  einge* 
mattem  gleifdj;  aucJ)  fönnen  fie,  toenn  fie  gebämpft  finb, 
in  jebe*  feine  (Stngemadjte  gelegt  derben. 

418»  Trüffeln  mit  $Behn 

SBo  moglidj  gfeidjgrofje  Trüffeln  (bie  au6  ?ßerigorb 
futb  bie  beflen)  werben  in  lauem  fflaffer  forgfältig  mit  einer 
Surfte  gerieben  unb  geisafdjen,  bamit  alle*  ©anbige  rein 
Ijerauefommt,  bann  in  einem  iPaftrol  mit  einer  falben  %la* 
fdje  rotbem,  fiarfen  SBetn,  audj  mit  Champagner  begojfen, 
mit  &n>ei  ?otlj  in  ©Reiben  gefönittenem  rpben  ©$infen, 
einer  SmltM,  einem  halben  Oliebdjen  Jfnoblaucty,  einem 
Lorbeerblatt  unb  einer  tteinen  £anbttoll  jufammengebunbener 
^eterftlie  belegt,  auf  fd)toad}em  geuer  gut  jugebecft  fo  lange 
gefönt  biö  man  fte  mit  einem  fyifcigen  £oljd)ett  (eid&t  burdj* 
fielen  fann,  nun  mit  bem  Schaumlöffel  herausgenommen, 
unb  fobalb  fie  gut  abgelaufen  finb  noc$  $eif$  auf  einer  mit 
einer  jierlicft  gefalteten  ©ertnette  bebetften  platte  ju  Sifdj 
gegeben.  Den  jurürfgebliebenen  ©aft  fenrirt  man  ertra  in 
einer  ©auctere. — SBerben  audj  öftere,  in  ©Reiben  gefdjjmtten, 
ale  Sefeg  tum  feinen  9lagoute,  namentlich  auch  fcon  $äfc 
nern  in  SRagnonaifefauce,  tterfoenbef. 


419.  #af*et<$Ctt  mit  »eigem  fHa^cuU 

35on  jvoeimefferrürfenbicf  ausgemaltem  33latter*  ober 
33utterteig  (9fr.  1187)  n>  erben  mit  einem  runben  8lue fieser 
Slattdjen  in  ber  ©rojje  einer  tt>eiten  oberen  Uaffeetaffe  auft* 
geftodjen,  unb  bafcon  bie  $Ufte  forgfältig  mit  <8i  befirid&en, 
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bei  ber  anbern  £älfte  in  ber  Wttt  ttermittdft  etned  j»eiten, 
ungefaßt  fcalbgulbengroßen  2ludfied&erS  bie  Seefelden  ber 
!JJaflet<$en  bejcic^nct ,  inbem  man  bie  Sldtt^en  $alb  burcfr 
ßidjt,  bann  paßt  man  biefe  genau  auf  bie  erßern,  brücft  fie 
am  SRanbe  leidjt  an,  unb  beftreidpt  fie  mit  oerflopften  (Siern, 
toobei  ju  btafytn  ift,  tag  man  ben  äußern  Sianb  nidjt  be* 
rityre ,  »eil  ber  $eig  an  ber  berührten  ©teile  ntd&i:  fo  gern 
aufgeben  mürbe.  9hm  »erben  bie  $afietc^en  auf  ein  mit 
faltem  SBaffer  befeuchtetet  ©acfblec^  nic&t  ju  nal)e  anetnanbet 
gefegt,  bamit  fie  §übfdj  aufgeben  fönnen,  unb  in  nidjt  au 
Reißern  Ofen  fd&ön  beHgetb  gebaefen.  ©ie  muffen  »enigfien* 
jtoeimal  fo  90$  geworben  fein,  a(6  tt>ie  fie  in  ben  Ofen 
gefommen  ftnb.  9?adj  ganjlidjem  Srfalten  »erben  bie  l>alb 
burd)gejioc$enen  3)erfel$en  mit  einem  SWeffer  forgfältig,  fo, 
baß  2)ecfel  unb  *Paffrt#en  unbeföabigt  bleiben,  abgelöst,  ber 
innere  »etdje  $eig  beljutfam  herausgenommen  unb  bei  ©eile 
gefegt,  unb  bat  *ßafietd)en  baburd)  auSgeüft.  3Bä$renb* 
bem  Wirt)  folgenbe*  Stagout  bereitet:  SRan  legt  Äalb«* 
milcfclein  einige  &it  in  lauwarme*  ffiaffer,  fefrt  fie  bann  mit 
.  faltem  ©aljroaffer  auf 6  Seuer,  unb  läßt  fte  na*  bem  Slb* 
[Räumen  l)ier  no#  eine  Viertel fiunbe  (angfam  fod&en,  »or* 
auf  man  fte  au«  faltem  SBaffer  ttäfcfct,  abbautet  unb  in 
Heine  SBürfel  föneibet.  3n  öier  8ot&  Sutter  »irb  jefct  ein 
(Eßlöffel  feingefdjnittene  3tmebet  unb  eben  fo  t>iel  5ßeterfUic 
»eidb  abgebampft,  ein  St od&löffel  SWebl  einige  SWinuten  bamit 
gerötet,  fold&eSbann  mit  einem  ©djöpflöffel  gleifdjbrü&e 
abgerührt,  unb  bie  9Jlild)lein  nebfi  feingeschnittener  3  »fronen* 
föale,  ©alj,  SRuäfatnuß,  gmei  (Sßlöffel  Äapern  unb  bem 
6aft  einer  falben  3*trone  Dareingegeben,  2>ieß  »irb  jiu 
fammen  eine  SJiertelftunbe  butetygefoety,  jtoei  mit  einem  @ß* 
löffei  SBaffer  gut  »erflopfte  Sigelb  an  bad  Ragout  gerü&rt, 
ledere«  mit  einem  Sßlöffel  in  bie  ausgelitten  $afietd)en 
gefüttt,  bie  a>eefelc$en  ttieber  baraufgelegt,  unb  bie  SJiafiet* 
djen,  nadjbem  fie  jwot,  bamit  fie  &eiß  ftnb,  nodj  einen 
»ugenblitf  in  ben  Ofen  gejteßt  »urben,  fogleicfc  jir  $if<$ 
gegeben»  .  *  .    .....  - 
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4  SO*  <#aftctd)cn  mit  braunem  Ragout« 

Die  *ßafretd)en  Werben  bereitet  wie  bic  t>ort)erge&enben, 
baö  Stagout  aber  folgenbermafien :  SWan  rüftrt  in  eine  braune 
(Sinma^ fauce  (Vit.  240)  jwei  bis  bref  (Sfloffel  Jus  (9lr-  2) 
ober  gute  ©ratenbrfltje  nebfi  bem  Saft  einer  tjalben  Zitrone, 
unb  fodjt  bann  barin  eine  SSiertelftunbe  bie  in  voriger  9fum* 
met  betriebenen,  abgeFodpten,  in  ffeine  SBürfel  gefd^nfttenen 
SRUdjlein.  93or  bem  8lnricJ?ten  wirb  ein  «flöffel  jfa^ern 
bareingerüljrt,  unb  ba$  Oanje  nun  mit  einem  Soffel  in  bie 
au$ge&6t)ften  *Paftetd)en  gefußt,  biefe  mit  bem  Decfefd)en 
bebeeft,  unb  gleid)  ^et#  ju  Xifä  gegeben.  — vDie  Sauce 
mufj  etwa«  bitfer  wie  bei  vorigen  gehalten  Werben,  weil  feine 
@ier  ba3Ufommen. 

4SI»   ?>aftctcf>en  mit  ©afdjcc, 

bereitet  man  na<$  9?r.  419  ober  420,  nur  Werben  bie 
£alb6mil$(ein ,  ftatt  in  Surfet  gefönitten,  fein  verwiegt, 
ober  man  füllt  bie  fßafMtyn  mit  Äalbfieiföbret  ein. 

4 SS»  $aftet*eu  mit  5talbflcif«f«rce. 

SBon  »utterteig  werben  na*  9?r-  419  runbe  Slättd&en 
in  ber  ®rof e  einer  obern  tfaffeetaffe  ausgeflogen.  Die 
Raffte  berfelben  bringt  man  nun  auf  ein  mit  SBaffer  befeud)' 
tete*  Sied),  beftrei^t  fol$e  forgfaltig  mit  (St,  unb  belegt  fle 
genau  in  ber  STOitte  je  mit  einem  ffaffeeloffel  ffalbfleifd)farce 
(9frr.  1181),  unter  weldje  etwa«  3tocnenfaft  unb  einige 
Sfjlöffel  Sratenbrü&e  gerührt  würbe.  Dann  bebeeft  man  fte 
genau  mit  ber  anbern  Raffte  93lattd)en ,  welche  jebod)  in 
ber  SRitte  nic$t  bejei^net  fein  bürfen,  brueft  leerere  runb 
Ijerum  leidjt  an,  fefct  in  bie  SDtitte  bcS  DecfeldjenS  ein  95ut* 
terblümd&en,  unb  beftreid)t  fle  forgfäftig  mit  Derffotften  (Rem, 
worauf  man  bie  ^ßaftetd&en  in  ntd&t  ju  Reifem  Dfen  föön 
gelb  baeft,  unb  fogfei$  t)eiß  fenrfrt. 

423.  9aflet*ett  mit  SfcinbfleifdtfAm* 

Unterföeiben  fid)  nur  burd)  bie  ftuHung  t>on  ben  fror* 
9erget)enben.    Sin  $ftmb  »on  allen  Slbem  unb  £äuten 
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befreite«  9ltnbfleff(*  unb  eben  fo  fciet  mit  nod>  etwa*'  ©ped 
fcerfefane*  @cfa>einefleifdb  wirb  gettopft,  gan$  fein  »erwiegt, 
bann  in  eine  ©(Düffel  genommen,  ©afj,  s4*f«ff«*/  rfn  Äaffee^ 
loffel  fetnt>erwiegte  3ittonenf(fale ,  bec  ©aft  einet  falben 
3itrone,  eine  9»efferf*>iee  »elfen,  eben  fo  öiel  S?u*fatblüte 
ober  SRudfatnue,  ein  wenig  2ty>mian,  ein  falbe*  ®lä*$en 
ffiein,  eben  fo  triel  ffiaffer,  jwei  Gier  unb  ein  abgefeilte*, 
in  SBaffer  eingeweihte*,  Ijetnadj  feft  au*gebrüdte*  Jfteujer* 
brob  bajugegeben,  unb  ba*  ®anje  gut  abgerührt.  —  2Baf>renb 
ba*  gleifd?  gewiegt  wirb,  mu$  man  **  öfter*  mit  S38affec 
befprengen,  benn  im  anbetn  8aD  Würbe  bie  garce  furj* 

484/  Waftttd)t\\  mit  SBtlbprct* 

3u  jtt>6lf  ©tüd  $ajietd&en  wirb  ein  $fuwb  »on  allen 
häuten  gereinigte*  SÖilbpret  (ßltf),  «£>irfdb  ober  £afe)  mit 
einem  SBiertelpfunb  frifd)em  ©ped  fein  gefadt.  9iun  f<Wlt 
man  jtoei  Äreuaerbrobe,  fc^neibet  fte  in  einen  ©poppen  gleifd)« 
brüfye,  todjt  bieg  auf  bem  geuer  bief  wie  einen  Sranbteig 
ein,  rüljrt  e*  nad)  Srfalten  nebft  jwei  Stern,  etwa*  fetnge* 
Wlegter  ßtoonenfcfale/  einer  Heinen  SWefferfpifce  geflogenen 
Sorbeetbiattern ,  eben  fo  fciel  helfen  unb  Zförnicm,  Pfeffer, 
©alj  unb  bem  ©aft  einer  falben  3'^ne  an  ba*  gefaefte 
$letf#,  unb  rfi&rt  ba*  ®anje  mit  einigen  (Sploffeln  gleifcfc 
brüfa  ab.  9faf  bie  eine  «§4lfte  ber  fcon  Cutterteig  au*ge* 
ftofynen  S3ldttd)en  (fieöe9fr.4i9)  wirb  in  bieSKitte  ein  «affee* 
loffel  t>oH  t>on  bem  angerührten  SBilbpret  gefefct,  bie  anbere 
£5lfte  Stötten,  bei  benen  in  ber  SKitte  ein  2)edeld&en  be* 
jeietmet  ifi,  genau  barübergebedt,  am  Staube  leidjt  angebrüdt, 
mit  @i  forgfältig  befiridjen,  unb  bie  ^aftetc^en  in  ni<$t  ju 
Reifem  Ofen  golbgelb  gebaden.   SBenn  fte  au*  bem  Ofen 
fommen,  wirb  ba*  Heine  bezeichnete  3)erfel^en  forgfältig 
berau*gelö*t ,  unb  ein  ©$öpflöffel  braune  Sinmad)fauce 
(»r.  240),  Wel<$e  mit  einigen  (^löffeln  Jus        2)  ober 
Sratenbrüfa ,  bem  ©aft  einer  falben  Sitxont  unb  einem 
(Sfjlöffel  £nobIaud>Waffer  aufgelöst  würbe,  in  bie  taflet* 
$en  gegoffen,  wel$e  nun  mit  bem  S)etfetöjen  wieber  beberft, 
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fibereinanber  gefieM,  unb  fogleid^  Qei§  ju  Xifä  gegebm 
Werben. 

43  S.  haftet* en  mit  fearbettetn 

66  Werben  boppelt  fo  t>xcl  Blatten  t>on  Sutterteig 
ausgeflogen,  aW  man  glaubt  haftet c$en  not  f)  ig  ju  gaben, 
bie  $ä(fte  babon  beljutfam  mit  (St  befinden,  unb  auf  ein 
mit  SBaffer  befeud&teted  33arfblec$  gelegt,  UnterbeS  wirb 
unter  Kalbfleiföfarce  (9tr.H81)  fe$t  Sotf)  ftarfe  ©arbeiten* 
butter  (9?r.  236),  ein  Mber  ©c$öpfl6ffel  8ratenbrfi&e  unb 
ber  ©aft  einer  falben  Sitxont  gerü&rt,  tton  biefer  garce  ein 
Kaffeelöffel  t>oü  in  bie  Witte  eine«  jeben  ber  obigen  Slatt* 
cjjen  gefegt,  feiere  mit  ber  anbern  £a(fte  SBlattdben  paffenb 
bebetft,  bie  $aßetd)en  am  Slanbe  lei*t  angebrütft,  bann 
mit  fcerflopftem  <Si  (efMtyen,  unb  im  Ofen  fcfj6n  gelb  ge* 
barfen.  —  8ln  Safttagen  füllt  man  fle  ßatt  mit  Kalbfleifcfc 
farce  mit  giföfarce  (9?r.  1186),  unb  laßt  bie  »raten* 
britye  fort. 

426»  *Paftctct)crt  t>on  StttH  unb  fttfdj* 

9Jon  ben  auegeflod&enen  93utterteigblättc$ett  Wirb  bie 
#alfte  mit  »erffopften  Giern  beflridjen,  unb  genau  in  bie 
aRitte  ein  Kaffeelöffel  gifdjfarce  (9?r.  1186),  unter  welche 
einige  (Sfjloffel  Kapern  unb  ber  ©aft  einer  balben  3itronc 
gerührt  würbe,  gefefct,  in  beren  SKitte  bann  ein  KrebSfcfcweif* 
c$en  gebrficft,  bierüber  ein  Hebte*  Stücken  beflanbene  Krebs* 
butter  (Str.  233)  gelegt,  unb  bieg  mit  ber  anbern  £älfte 
33lätid)ett  genau  beberft,  bie  *Pafietdjen  am  9ianbe  lefcfct  an* 
gebrürft,  mit  »erflopften  Giern  beftricfan,  unb  in  feigem 
Dfen  fdjnell  gelb  gebarfett. 

Slnmerfung.   Sei  tiefen  wie  bei  ben  torigen  haftet  $crt  feilte 

in  bie  Witte  be6  JDecfel*  ein  mit  einem  ganj  Fleinen  &u«f!e<$er  au« 

bem  SSuttetteig  ausgeflogene«  Änö^en  ober  ein  J8lnm<$en  oon  SBut* 
terteig  gefegt  toerben. 

421.  $af$eepaflet$etn 
Kleine  lupferne  ober  bleierne  görmd&ert  werben  bief 
mit  Quito  befinde«,  bi*  an  ben  SRanb  mit  aweimefferrürfen* 
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bicf  ausgetonntem  »utterteig  aufgelegt  itnb  fehlerer  glatt 
abgefctynitten,  tarnt  in  ber  ©rdfc  ber  girmdjen  fo  t>fel  Slätt* 
tyn  ausgeflogen,  al$  *ßafletd)en  gemadjt  werben  follen,  bie 
aufgefütterten  86rmd&en  mit  folgenber  £aföee  ni$t  ju  voll 
gefüllt,  bie  ausgeflogenen  6(itt(^en  genau  baraufgelegt,  mit 
fcerflopftem  <Si  leicht  befhic$en,  unb  bie  $ßaftetd>en  in  Reifem 
Ofen  gelb  gebatfen.  #afd)ee:  ?lnbertl>atb  $funb  fibrigge* 
Miebener  »raten  ober  anbere*  fettet  gefoc&te*  gfeifä  toirb 
fein  gewiegt,  tyernacf?  jftei  abgemalte  ffreu  jerbrobe  in  SBajfer 
eingereicht,  ein  Stoffel  feingefd&nittene  $toieUl  unb  eben  fo 
*iel  Sßeterftlie  in  »ier  8ot$  »utter  unb  ad)t  *ot(>  in  feine 
«Durfei  gejQntttenet  ©pecr  mit  cem  nun  feft  aupgeoruaten 
»rob  geb&mpft,  fold&e6  bann  in  eine  ©ctyüffel  genommen, 
ba$  gleffd)  nebft  Sali,  SWuGFatnufj,  einem  halben  £affee* 
loffel  feingettn'egter  ßitxomn^ak,  jn>ei  Sfilöffel  ffapern  unb 
fcier  ffiiern  bajugethan,  unb  ba6  Oanje  jufammen  gut  abgerührt. 

428.  IBUnb  gcbacfcuc  ober  £>arU>lpaf*etd[>en  mit 

Jtalbthirnragottt» 

£ieju  nimmt  man  gorm^en  tt)ie  bei  fcorhergehenben, 
befreiet  fol$e  innen  mit  »utter,  legt  fle  eben  fo  mit  8ut* 
terteig  au6,  ben  man  g(ei$faß*  am  SRanbe  glatt  abföneibet, 
unb  füllt  fte  alöbann  mit  geriebenem  »robmehl  ober  Srbfen 
bis  jum  Slanbe  t>ofl.  9hm  »erben  nach  ber  @rofc  bet 
8örmd)en  Decfel  t>on  »utterteig  ausgeflogen,  auf  ein  nafc 
gemachtes  33Iedf)  gelegt,  mit  St  befinden ,  für  {eben  2)ecfel 
ein  »Ifimd&en  ober  ÄnJpföen  ausgeflogen,  baraufgelegt 
unb  ebenfalls  mit  @i  beflrfchen ,  unb  fotoohl  bie  gefüllten 
gormd&en  als  bie  3)erfel  in  Pipern  Dfen  gebatfen.  Dann 
»erben  fle  herausgeholt,  bie  5Pafteid)en  aus  ben  g5rm* 
djen  geflürjt,  unb  fold)e,  nadjbem  »robmehl  ober  (frbfen 
rein  herausgenommen,  fogleidb  mit  nadjfolgenbem  Stagout 
eingefüllt :  SRan  legt  jvt>ei  ÄalbShtrne  in  laue«  SBaffer, 
häutet  fle  ab,  ttnb  Fodjt  fie  augebetft  langfam  mit  ettoaS 
SBaffer  ober  gleifd&brfihe ,  ©alj,  einem  halben  ©listen 
(Sffig,  einem  «orfceerblait ,  einer  jerfdjnittenen  3n>iebel  unb 
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einet  3»^onenfcbaIe  eine  $albe  ©tunbe,  worauf  man  fte  im 
®ub  erfalten  läfit,  bann  herausnimmt  unb  in  fleimäBurfel 
föneibet.  Unterbef  wirb  *on  jwei  »odjIJffel  9Ref)l  unb  »ier 
fiotlj  ©utter  eine  n>etge  Sinmad&fauce  (9tr.  241)  bereitet, 
bie  äßürfel  einigemal  barin  aufgefodjt  unb  jn>ei  mit  etwas 
SBaffer  mHopfte  Sigelb  bareingerü&rt ,  ba*  SKagout  nun 
fogleicty  no$  $eijj  in  obenbeföriebene  ^ajietdjen  gefüllt,  bann 
bie  $erfel#en  barübergeberft,  bie  $aftet($en  auf  bie  aum  ©er* 
»Iren  beftimmte  platte  gefefct,  unb  fogleid)  $efö  aufgetragen. 

91  nm  et  Jung.  ®o  bergJei<$en  $afUtd&en  läufig  gebacfeu  werbe», 
^at  man  an«  Sattem  $oig  gebte^te  £löfc$en,  um  beten  lebe«  man 
beim  ©ebrau«  ein  ©tucftfen  ©attertdg  tolcfelt,  fco  ee  bann  ba« 
Snnere  ber  gönnten  au 0 füllt,  nur  map  bet  SButterteig  nocfc  SRaum 
gum  2lufgcf)en  fyaben.  £ernad&  »erben  genau  jjajfeube  £etfel  abge* 
[djnitten  unb  barübergcUgt,  joldje  mit  »erflc^ftem  öi  bef)rt$en,  nnb 
bie  ^afiet^cn  gebacfeu.  5ll«bann  nimmt  man  bie  Seefelden  ab,  ftürjt 
ba«  Sörm(jen  um,  bamit  ba«  Älcfcd&en  herausfalle,  füllt  ba«  bajn 
befiimmte  Bagont  ein ,  unb  ferrtrt  bie  $aflet<$e«,  na*bem  bie  JDecfel* 
<$en  toiebet  baraufgelegt  fEnb. 

439*  TBltub  gebotene  #afiet#en  mit  «agout  ton 

Stammilmtin* 

2)ie  3J?ild>lein  »erben  abgewäffett,  in  6aljwaffer  ober 
8Ieiföbrü$e  abgefotten,  in  falte*  SBaffer  gelegt,  abgelautet, 
fein  gewürfelt,  bann  Wie  ba$  in  fcoriger  Stummer  befrf)rie# 
bene  £im  in  einer  Weifjen  (Sinmadtfauce  (9?r.  241),  welcfce 
mit  etwa*  metjr  ßitronenfaft  abgeföärft  würbe,  eine  SBierteU 
ftunbe  aufgeloht  unb  fricafftrt,  unb  bie  Jßaftetdjjen  ganj  nadj 
voriger  -Kummer  beenbet. 

430,  ©Unb  gebatfene  «Pafictc^en  mit  tfalbflcifö* 

fiebern 

3»an  formt  t>on  Äalbfletföfarce  (Xr.  1181)  fcfclnufi' 
große  fttöfföen,  unb  legt  folge  auf  eine  mit  SButter  befttidtene 
flage  platte  ober  einen  2>edel,  bi$  bie  baju  beftimmte  garce 
»erbraust  ifi.  Unterbefj  Wirb  SaljWafter  ober  gleiföbrü&e 
fiebenb  gemalt,  unb  bann  ein  ©göpfloffel  ba&on  auf  bie 
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iber  ba*  £o$gefd&irr  föief  gehaltene  platte  geflojfen,  »o* 
burefc  aBe  filöftoen  auf  einmal  in  bie  fubenbe  gleifcfcbrüfc 
glitföen.  Darin  bürfen  ftc  nun  eine  $albe  Siertelftunbe 
bur^jießen,  aber  ntd)t  fo<$en,  alSbann  fleBt  man  fie  bei 
Seite,  bereitet  eine  Wrflidje  gricaffeefauce  (9fr.  242),  nimmt 
bie  Stlbfäm  mit  bem  Sfyiumliffel  Gerau* ,  legt  fie  in  bie 
6auce,  unb  füBt,  na$bem  fie  ge&Jrig  bamit  »ermengt  »or* 
ben  finb,  bie  gan$  na$  9lr*  428  bereiteten  $afW<fcen  bamit 
ein.  —  $at  man  einen  Spa&enmobel  ober  2)urdjf<$Iag  mit 
$afelnu£groi*en  Stovern,  fo  fann  man  bie  ÄI6fi$en  aud)  in 
ber  «rt  büben,  baf  man  bie  SRaffe  tferbur*  in  bie  fiebenbe 
gfeifdjbrü&e  treibt. 

431*  »Unb  $tUd ene  #af*etc$en  mit  ftteb«. 

Sinb  bie  *ßafietd)en  SRr.  429  ober  430,  nur  wirb  unter 
bie  einaufüflenbe  SWaffe  fcier  bie  fe$S  ?ot&  jetiaffene  £reb$* 
butter  (9tr.  233)  unb  ein  paar  (Sfjtöffel  jerfetynittene  Ärebfl* 
föweifäen  gemengt. 

4  32,  »Unb  gebaefene  #aflet*en  *<w  »ufiertt  unb 

$if«!lo#*en* 

9?on  guter  giföfarce  (9ir.  1186)  formt  man  nadj 
»r.  430  £U§<*en,  legt  fol<$e  in  fotfenbed  ftalb  Sal^ajfer 
$alb  3Ril<$,  unb  l&#  fie  gteidrfaBS  auf  bem  geuer  burty 
jieften,  aber  nidjt  fo#en.  So  t>iel  *ßaftet#en  e«  geben  foB, 
fo  viel  Puffern  muffen  genommen  »erben,  na$  »elieben 
fann  man  aber  au*  me&r  ne&mem  Diefe  »erben  mit  einem 
birfen,  fefien  SWeffer  aufgeflogen ,  unb,  naefcbem  bie  834rte 
et»ad  abgeritten,  fammt  i&rem  Saft  in  ein  Heine*  Äaflrol 
genommen,  »o  man  ein  ®Iad  »eifen  SBein  bajugibt.  So 
laft  man  bie  Sluftern  einige  üRinuten  auf  bem  »euer  fWf 
»erben ,  madfrt  bann  eine  fricaffirte  «utterfauce  (ßh.  248), 
legt  fte  fammt  bem  Safte  unb  ben  giföflofäen  barein,  t>er* 
mengt  «Be*  gut,  unb  füBt  e*  nodj  $rff  in  bie  $a ftetc^en.  — 
Sie  fricaffirte  »utterfauce  tmtf  birf  bereitet  »erben,  »eU  fte 
ber  Saft  ber  Siufiern  fe&r  wbünnt. 
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%nmerfnng«  3«  oKe  biefe  $aflct($fn  fann  man  einen  (Bfjlcffef 
.Kapern,  au$flrfb«fc$toftföen,  ttftl  getoaföene,  in  (Ealjtoaffer  abgefegte, 
f lein  terfcbnütene  SJtordjeln  leaen. 

439«  5Hömifrf)c  $aflet$etn 

#ieju  hat  man  eine  befonbere,  eiferne  gorm,  Welche 
einet  obem  Äaffeetaffe  ähnlich  unb  gerippt  ifi.  2>fefe  wirb 
in  fchwtmmenbe*  Schmalj  gehängt  nnb  ^ci#  gemacht.  Unter* 
W  rührt  man  sn>ö(f  8oth  m(bi  mit  SRiK*  <m,  gibt  brei 
6ier,  jwei  i?ot t>  jerlaffene  Suiter  unb  etwa*  Salj  baju, 
mengt  bie§  gut  untereinanber,  unb  hilft  wenn  e*  nothig  ifi, 
mit  fo  fciel  SWilc^  nach,  baji  ber  Seig  in  ber  35irfe  einem 
gewöhnlichen  $fannfuci)entetg  gleicht.  3n  benfelben  Wirb 
U$t  ba*  %t\$t,  fc^nell  mit  einem  Xud)  abgewifdbte  (Sifen  bi* 
an  ben  SRanb  getauft,  unb  gleich  wieber  herüber  in  ba* 
heipe  6$ma(}  gelängt,  wo  ba*  5ßafietchen  bann  augenblick- 
lich gebaefen.  SBä&renb  e*  noch  im  Schmalj  ifi,  fölägt 
man  mit  einem  Äodjlöffel  auf  ben  Stiel  M  Sifen*,  wo* 
burdb  ba*  Jßaßetdben  h*rabfäBt,  unb  nun  fogfeich  mit  einer 
©abel  herausgenommen,  unb  »erfehrt,  ben  ©oben  nad)  oben, 
auf  eine  platte  gelegt  wirb.  So  fahre  man  fort,  bis  nur 
noch  fo  *>iel  $efg  ba  ift  um  $)etfel  bauon  barfen  ju  Wunen, 
hüte  fU^  aber  bei  bem  (Sintunfen,  baß  ber  $eig  nicht  über 
ben  9lanb  be*  Offen*  gehe,  Weil  in  biefem  gaH  ba*  *ßafiet* 
c$en  nicht  herunterzunehmen  Wäre.  Stuf  biefelbe  SBeife  bätft 
man  fternaity  ju  ben  5}}aftetchen  (welche  übrigen*  auch  ohne 
3)ecfel(hen  gegeben  werben  tonnen)  bie  nötige  «njahl  2)ecfef , 
wobei  nur  immer  ber  »ooen  be6  (Sifen*  in  ba*  helfe 
Sdjmalj  unb  ben  Seig  getaucht  wirb,  ftellt  erficre  bann  auf* 
recht  auf  bie  jum  auftragen  befiimmte  platte,  füllt  fte  mit 
jebem  beliebigen  #afchee  t>on  jjleifchwerf  ober  ben  in  Str.  425 
bi*  432  befdjriebenen  Ragout*  |eff  ein,  fiberbeeft  fie  mit 
ben  gebaefenen  JDetfeln,  ober  überfireut  fie,  wenn  fie  ohne 
$c <1  el  gegeben  werben ,  mit  gehatf ten ,  hattgefottenen  (Siern 
unb  f eingerittenem  Schnittlauch,  unb  gibt  fie  heif  ju 
ZW. 
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434»  fcöanbeln  ober  ©egerpaf*et*en  oon  »rob  mit 

2)rei  gejirige,  abgefgalte  Jfreujerbrobe  »erben  in  halb 
SBaffer  halb  3Rilg  eingereicht  unb  na*  einer  SJtertelfiunbe 
fefi  au$gebrütft,  in  ein  SBiertelpfunb  (eic^t  gerührte,  gute 
füge  Cutter  bann  ffloti  ganje  (Sier  unb  fcier  (Sfgelb  gerührt, 
herunter  ba*  8rob  nebfl  ©alj  unb  SRuWatnuf  gemengt, 
unb  julefct  behutfam  baö  ju  ftetfem  Sgnee  gefglagene  (Siwcifj 
bajugegeben.  3u  gleiger  &it  werben  gn>ei  große,  getoafgene 
ffalbämilglein  in  Saljtoaffer  abgelöst,  in  falte*  SBaffer  gefegt, 
abgetoafgen,  abgetütet  unb  in  feine  SBürfel  gefgnitten, 
$ernag  in  einem  Stücfgen  SJutter  mit  einem  Äaffeeliffel 
feingetoiegter  ^xoitM  unb  eben  fo  »iel  *-ßeterftlie  fcollenbS 
toeig  gebampft,  mit  einem  fleinen  ßfjlöffel  9Kehl  eingeftäubt, 
feingetoiegte  3itronenfgale ,  ein  (Sfjlöffel  Äapern,  etwa« 
6al3  unb  ber  Saft  einer  falben  3»trone  barangetöan,  mit 
einem  Sgöpfloffel  gleifgbruhe  abgerührt,  unb  fur$  einge* 
Toc^t.  9?un  ftreigt  man  Heine  görmgen  ober  au*  getoohn* 
liehe  obere  Äoffeetaffen  mit  »utter  au«,  unb  füllt  folge  jur 
£<X(fte  mit  ber  juerfi  betriebenen  SWaffe,  taugt  bann  ein 
(Si  in1«  SBaffer,  unb  brüeft  bamit  in  bie  SJlitte  eine  35er* 
tiefung,  worein  ein  (Sfiföffel  t>on  bem  Diagout  fommt,  bad 
man  jefct  mit  ber  übrigen  33robmaffe  bebeeft,  bog  fo,  bafj 
bie  görmgen  nigt  gana  fcoU  jtnb.  Siagbem  aBe  ißafietgen 
fo  hergerichtet ,  werben  fte  in  eine  flage  Pfanne  ober  ein 
Äaßrol  nebeneinanber  gejieHt,  ffloti  ginger  breit  fogenbe* 
SBaffer  in  ba$  Äafirol  gegoffen,  (efetete*  mit  einem  pajfenben 
Sfofeugbecfel  jugebeeft,  unb  tiefer  mit  ©tut  belegt.  So 
werben  fte  eine  halbe  Stunbe  auf  mäßigem  geuer  gebämpft, 
unb  ber  CDecfel  bann  abgehoben.  Sinb  |ie  aufgefliegen  unb 
ift  bie  3Raffe  fleif,  fo  ftürjt  man  flc  auf  bie  befiimmte  toarme 
platte  um ,  unb  gibt  fte  gleig  ju  $ifg.  —  Sie  fonnen 
auf  bie  ganj  gleige  SBeife  aug  im  SSacfofen  ober  SBratrohr 
bereitet  »erben,  bog  müffen  fte  fiet*  mit  einem  genau  paf* 
fenben  2>e<fei  bebeeft  fein,  aber  ohne  ©tut  barauf,  bamit  fr 
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feine  harte  Ärujle  bef ommen.—  ©erfctrt  man  ju  feinem  Ragout, 
©ibt  man  fle  al*  felbjlfiänbtge*  ®eri<$t,  fo  tt>irb,  jebodh  nur 
ftngerhodj,  eine  feilte  (Sinmad)*  ober  gricaffeefauce  (9ir.  241, 
242),  toorein  fteint>erfdjnittene,  tt>eid&gefocj)te  3Rordheln  fom* 
men,  baruntergegoffem 

435.  SBanbcln  »on  JBrob  mit  Wagout  unb  ftteb*» 

Sßcnn  bie  SBanbeln  nrie  vorige  bereitet  ftnb,  mfiffen  bie 
görmd&en  ober  Waffen  mit  jfcebSbutter  C$1x.  233)  befinden 
»erben.  #at  man  genugfam  SJorrath  son  legerer,  fo  nimmt 
man  foldjje  audj  jum  Jeidjtrüljren  ftott  ber  getoS^nlidben 
Sutter.  2)ie  Äreböfc^tt>ctfc^cn  werben,  toenn  bie  SBanbeln 
umgeftürjt  finb,  oben  barübergelegt.  —  ©ibt  man  bie  2Ban* 
beln  al*  felbftftänbigeS  @eri#t,  fo  toirb  eine  fricaffirte  «reb** 
fauce  (Str.  243)  baruntergegoffen. 

436«  aSanbcltt  Don  »tob  mit  ^ttutagout* 

Unterföeiben  ft<$  nur  bur#  baS  SRagout  *>on  ben 
beiben  t>or^erge^cnben  j  e3  Wirb  auf  fofgenbe  SBeife  bereitet: 
Sttenn  bie  £irne  abgeioafdjen  unb  abgehäutet  finb,  »erben 
fle  in  ©atjn>affer  mit  jn>ei  @f  löffei  (Sfftg,  einem  Lorbeerblatt, 
einer  mit  j»ei  helfen  beftetfen  3n>iebel,  ettoa«  SWutfatblüte 
unb  3itronenfdbale  langfam  eine  halbe  Stunbe  burdjgefocbt, 
bann  jum  ßrfalten  gepellt,  herausgenommen,  unb  in  Heine 
SEBürfel  gefdjnitten.  9iun  »erben  in  einem  Jtaftrol  Bier 
Soth  Sutter  jerlaffen,  ein  (Sgloffel  feingefönittene  3»iebel 
unb  eben  fo  tn'el  ^eterfilie  tt>eid&  barin  ge&ämpft  (bo#  fo, 
baf  bie  3ü>iebel  noefy  tt>ei#  ifi),  hierauf  mit  einem  Sfl töffel 
9»ehl  eingefläubt,  einige  SfRinuten  bamit  geröfiet,  mit 
einem  halben  6d)öpf löffei  ftleifd&btühe  angefüllt,  einige* 
mal  aufgefocht,  hernadj  bad  gefetynittene  £irn,  ganj  »enig 
©alj,  aRuMatnufj ,  fefngefdjnittene  3i^onenfchale  unb  ein 
(SfHöffel  ffa^ern  bajugethan  unb  nodj  einmal  bamit  aufge* 
fo$t,  jtoei  mit  einem  (Sfllöffel  SBaffer  fcerflotfte  ©gelb 
bareingerührt,  unb  ba*  ©ange  aWbann  tt>ie  bei  Str.  434 
angejeigt  »ertoenbet. 
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489«  «Sattbeltt  *ott  S^ei«  mit  m^uU 

«in  Ijalb  $funb  9tei$  »irb  mit  fiebenbem  SBaffer  abge* 
bui&t,  ta"n  abgefctyüttet,  mit  fluter  gfeifrfjbrü&e  eine  Stunbe 
tt>eidj  unb  kfaf  eingefoc^t,  tia$  £inemrül)ren  tton  jn>ei  ?otlj 
Suttet  in  eine  platte  umgeftütgt  unb  jum  Srfalten  gefieHt. 
Unterbef?  tü&rt  man  fccfeö  fctf)  Butter  leicht  ab,  gibt  baju 
jtt>ei  ganje  (Stet  unb  ttfer  bt£  fünf  Eigelb,  rüfjrt  batunter 
ben  etfaiteten  9tei*  nebfi  jtt>ei  (Stoffel  S»eW ,  etroad  ©afj 
unb  9Ruöfatnuf ,  unb  »ermiföt  julefct  bamit  befjutfam  ben 
fefi  gefdjfagenen  Sd&nee  bet  Sitoeifi.  2)ie  Waffen  ober  ftozm* 
d)en  »erben  nun  bitf  mit  Sutter  beffcidjen,  jut  £älfte  mit 
bet  betriebenen  5Rei$maffe  eingefüllt,  mit  einem  fcor&er  in 
Sßaffer  getauften  Si  eine  Vertiefung  gemalt,  barein  ein 
(Sflöffel  £alb*milc$lem  *  ober  £irnragout  (9?r.  434,  436) 
gefüllt,  biefj  mit  bem  gefönten  Sfiete  bebecft,  bie  SBanbeln 
ttie  9lt.  434  gefönt,  auf  bie  platte  umgefiürjt,  etn>a*  tteife 
(Sinmactyfauce  (9tr.  241)  baruntergegeben ,  unb  bie  übrige 
©auce  ertra  baju  fert>irt. 

438.  SBatibeltt  *on  S*et«  mit  Ragout  unb  Sro&et* 

erbfen* 

Die  Sedier  ober  gormd&en  »erben  birf  mit  £reb$butter 
(9?r.  233)  auSgeßrid&en,  mit  frönen  grünen,  in  ©aljmajfer 
föneO  abgefodbten  unbtoieber  erfalteten  Srotfelerbfen  leicht  au$* 
gefreut,  biefe  an  ben  Sßänben  in  bie  Sutter  eingebrücft,  unb  bie 
görmdjen  mit  fcorbefdjrtebenem  gefönten  9iei$  $ur  Raffte  ein* 
gefüllt  -Run  tt>irb  mit  einem  genähten  Si  in  bie  SDJitte  eine 
Vertiefung  gemalt,  in  biefe  ein  öfilöffel  fcon  bem  Stagout 
»r.  434  ober  436,  toorein  jtoei  (Bf löffei  fcerfönittene  StnU* 
fötoeifdjen  gerührt  nmrben,  gelegt,  biefi  lieber  mit  bem  3tei$ 
bebecft,  bodj  fo,  baß  bie  görmd&en  ntcfy  ganj  t>oH  »erben, 
fobann  bie  SBanbeln  tone  Str.  434  gefönt,  unb  eine  »eife 
Cinmactfauce  (Str.  241),  ttorein  gefönte  »erfönittene  9Ror* 
c^eln  ober  au$  gebämpfte  Champignons  gelegt  nmrben,  baut 

Ii* 
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439.  SBanbein  *<ro  «attoff tln  mit  m&*ut. 

2Beid)gefodjte  Äartoffeln  werben  fd&nefl  abgeföaft  unb 
gleid&  ljei$  bur#$  6ieb  getrieben,  bi*  fie  erfaltet  flnb  ein 
SBiertelpfunb  »utter  leicht  abgerührt ,  unb  barunter  nun  ein 
ober  anbertbalb  $funb  Kartoffeln  nebfl  fe#*  bfe  fieben 
Siern,  »n>ei  (Sfilöffeln  Webl,  ©ala  unb  aRuSfatnuß  fdjau* 
mig  gerü&rt.  §ernad>  werben  Heine  gSrmctyen  ober  Waffen 
mit  Sutter  ausgetrieben,  mit  ber  Jfartoffelmaffe  bi*  jur 
Raffte  gefüllt,  bann  mit  einem  genäsen  <5i  in  ber  Witte 
eine  Vertiefung  gemalt  unb  in  biefe  ein  SjHöffel  JPalbö* 
mild&leinragout  (9lr.  434)  getban ,  unb  jefct  wieber  mit  ber 
ffartoffelmaffe ,  bod&  nid)t  gana  doU,  aufgefüllt.  9Zad&bem 
aDe  fo  hergerichtet  jtnb,  Serben  bie  Sßanbeln  wie  bie  von 
9tr.  434  gebämpft,  fobann  auf  bie  platte  umgeflürat,  unb 
mit  einer  weisen  @inmad)fauce  (9tr,  241),  ober  mit  Der* 
bünnter  Jus  (9?r.  2)  ober  Sratenbtülje ,  ober  aud)  troefen 
fertoirt. 

4  40.  SBanbeln  *on  Rubeln  unb  ftalb*tm($leitn 

fcteau  Wirb  biefetbe  Stoffe  wie  bei  bem  *ßubbing  9?r.  446 
tterwenbet,  bie  mit  SSutter  beffrid&enen  gormtiben  nidjt  gana 
t>ofl  bamit  eingefüllt,  bie  SBanbeln  bann  Wie  9tr.  434  ge* 
bämpft,  unb  mit  einer  weisen  (Sinmadtfauce  (9Zr.  241)  au 
gegeben.  —  (5$  ftel)t  fe&r  fd)ön  au$,  wenn  bie  görm* 
d)en  mit  £reb*butter  (Jflv.  233)  beftrid)en,  bann  eine  fricaf* 
ftrte  Äreböfauce  (9fr.  243)  barunter  angerichtet,  unb  allen* 
falW  nod)  »orrat&ige  jfrebSbutter  mit  einem  Söffel  über  bie 
SBanbeln  gegoffen  wirb* 

441«  SBanbeln  t>on  e^nepfett  obet  8»eb$ülMtettn 

2Benn  bie  gärmdjen  mit  Sutter  ausgefahren  flnb, 
werben  fie  mit  ber  Raffe,  welche  bei  bem  $ubbing  9ir.  448 
betrieben  ifi,  eingefüllt,  bie  ffianbeln  wie  »r.  434  gebimpft, 
bann,  auf  bie  platte  umgeflürat,  unb  eine  braune  ©inmadfc 
fauce  (9?r.  240),  worein  ber  ©aft  einer  halben  3itrone  unb 
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einige  e^Iöffel  S3ratenbrü$e,  aud&Jus  (9?r.2),  gegeben  Würben, 
ober  eine  Xriffelfauce  (9?r.  259)  bajwifc&en  angerichtet. 

449.  S&anbeln  &ott  <&pinat* 

!Die  Sormchen  Letten  bicf  mit  SButter  ausgewichen,  unb 
mit  ber  beim  ©}nnatj>ubbing  (9?r.  450)  naber  bejeidjneten 
ÜJiaffe  nicht  ganj  x>ott  eingefüllt  9?un  bämpft  man  bie  SBan* 
bellt  nach  9fr.  434,  fiürjt  fie  fobann  um,  unb  riefet  eine 
Weiße  einmad&fauce  (SRr.  241) ,  worin  abgefochie  t>erfd&mt* 
tene  SWord&eln  ober  gebampfte  Champignon*  finb,  bajwifdjen 
an.  —  55n  ben  ©oben  ber  betriebenen  görmdjen  fann  eine 
Scheibe  tton  einem  erfalteten  bartgefottenen  @i  geregt  unb 
bie  SKaffe  barauf  eingefüllt  Serben,  wa$,  Wenn  man  bie 
SBanbeln  nun  umßürjt,  bübfeh  ausfielt. 

443«  SBanbeln  mit  <£reme  08e$amettc)» 

©ed^  8ot&  Butter  unb  fcier  Sotfj  feingefchnittener  ©petf 
Werben  mit  t>ier  mittelgroßen,  in  ©Reiben  gefchnittenen 
3wiebeln,  einem  Jßfunb  gfeifdjabfallen  (bie  &on  jeber  ®attung, 
aber  nicht  ju  bäutig  fein  bürfen)  unb  etwa*  ©alj  auf*  geuer 
gefegt  unb  langfam  leicht  gelblich  angebraten,  unb  bieß  bann 
mit  brei  Schöpflöffel  fräftiger  ftfeifdjbrübe  abgerührt  unb  auf* 
gefüllt.  9fun  gibt  man  eine  Heine  SWefferfyi&e  Safran,  HRu$* 
fatblüte  unb  ein  Lorbeerblatt  barein,  läßt  %M  anbertbalb 
bid  jwei  ©tunben  langfam  focfyen,  unb  treibt  eö  bann  mit 
bem  Sleifch  burch'3  Sieb.  £erna<h  Werben  fedj*  ganje  Sier 
unb  »ier  ßfgelb  gut  tterflopft,  ba6  durchgetriebene,  Welche* 
ungefähr  eine  Staß  fein  muß,  bareingerüljrt,  bie  butterbe* 
jlrichenen  gormchen  ober  £affeetaffen  bamit  nicht  ganj  t>oD 
gefüllt/  bie  SBanbeln  Wie  9fr.  434  angejeigt  gebämpft,  al$* 
bann  auf  bie  platte  angerichtet,  unb  nach  belieben  eine 
gricaffeefauce  (9tr.  242)  ober  serbünnte  Jus  (9lr.  2)  bar* 
untergegoffen.  —  (Sine  #auptfad&e  bei  biefen  SBanbeln  ifJ, 
baß  fie  nur  ganj  langfam  gekämpft  werben,  unb  nie  jum 
flogen  fommen.  ©ie  brausen  noch  einmal  fo  fiel  3*i*  §um 
(Satwerben,  al*  bie  übrigen. 
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444.  SBaubeln  **tt  Stattofftin  tmb 

(Sin  SBiertelpfunb  33utter  ttnrb  feid&t  abgerü&rt ,  bann 
jtt>ei  ganje  Stet  unb  t>ier  Sigelb,  tuet  ?otl)  geriebener  *ßar* 
mefanfaS,  «n>ei  @§loffel  SWeW,  ettt>a$  ©alj,  Pfeffer,  »iet 
(SfSlöffel  füper  9ial)m  unb  ein  *Bfunb  abgefocfcte,  tyeif  burety'S 
Sieb  gebrüefte  ober  audf)  falt  geriebene  Kartoffeln  bajuge* 
geben,  SUJeS  gut  untereinanber  gerübrt,  unb  julefct  noc$  ba3 
ju  feftem  ©d)nee  gefdjlagene  @iu>eifi  baruntergemengt.  2>te 
butterbcfiricfyenen  görmdjen  derben  nun  mit  feinen  ©emmeU 
bröfeln  auögefireut,  mit  ber  SJiaffe  nidjt  ganj  fcoH  eingefüllt, 
unb  bie  Sßanbeln  nadj  9fr.  434  beenbet,  fco  man  fobamt  jet* 
laffene  93utter,  in  toeldjer  toenigeS  ©alj  aufgefodbt  Horben, 
befonberS  baju  fm>irt.  —  Kann  man  aud),  n>enn  fte  einge* 
füllt  fmb,  in  gutem  Dfen  barfen. 

445.  #artoffel|mbbut0  mit  #ärtng  obet  infett. 

9ia$bem  bie  Kartoffeln  tt>eid)gefodjt,  gefehlt,  unb  gleich 
ßeifj  buretyä  ©ieb  getrieben  ftnb,  fteüt  man  fte  jum  (Srfalten. 
Uuterbefj  n>erben  fec^d  8otb  Sutter  leicht  gerührt,  ein  $funb 
t)on  ben  erfalteten  Kartoffeln,  fed&$  bt*  fteben  (Sier,  S?u& 
Fatnui  unb  brei  (Stoffel  9Re&l  baruntergerü&rt  bi6  bie  SRaffe 
flaumig  ift,  bann  ein  halber,  gut  ausgeladener,  in  Heine 
SEBürfel  gefdjnittener  £äring  ober  fed)S  2ot$  feingetoiegter 
©d&infen  mit  einem  (Stoffel  feingennegter  3»iebel  unb  eben 
fo  t>icl  5f?eterfilie  in  $tt>ei?ot&  feingefönittenem,  &albjerlafienen, 
frifdjen  ©peef  abgebämpft,  nac§  einigem  (Srfalten  unter  bie 
5Kajfe  gerü&rt,  unb  biefe  in  eine  bid  mit  SButter  bejiridbenc 
<ßubbingform  ober  eine  befhtcfcene  ©en>iette  gefüllt,  bodb  1o, 
ba<?  nodj  bei  beiben  Ijanbbreit  Sftaum  bleibt,  hierauf  gorm 
ober  ©ert)iette  gut  &erfd)loffen  ober  jugebunben,  unb  eine 
©tunbe  in  f od&enbem  Sßaffer  gefotten.  9*ad^  biefer  3eit  tt)irb 
ber  Tübbing  herausgenommen ,  auf  eine  platte  umgefifirat, 
unb  »on  ber  ©eite  eine  mit  3itronenfaft  abgefd&arfte  fceifc 
(Sinmactyfauce  (SRr.  241)  ober  fcerbünnte,  gleichfalls  mit 
3itronenfaft  abgeföarfte  Sratenfauce  ober  Jas  (SRr.2)  baran* 
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flegoffen.  —  £ieju  fann  man  au$  f  alte  ffartoff ein  fcemem 
ben,  to>eld&e  bann  gerieben  »erben. 

»nmerf«ng.  «ei  allen  in  eiier  gönn  gefettet  $nbb(ng« 
muß  man,  «ad&bem  fie  eingefüHt  ßnb,  bie  gorm  mit  intern  S)e<fel  gut 
serföliefjeu,  in  ba«  flafkol  ober  bie  Wannt,  toorein  fie  geßellt  merbe», 
brei  ginget  Breit  fc$enbe*  SBaffer  geben ,  unb  fotecfyl  jene«  aU  biefe 
fefl  jubeefen,  bamit  fein  5)am£f  bevau^^efie ,  weil  bie  ^abbing«  mehr 
gebäm vft  al«  gefeiten  werben  muffen ;  aurfj  iß  e*  feljr  gut,  roenn  etvta« 
©tut  anf  bem  JDedel  ber  $fanne  iß,  bcd>  iß  bief  mcfct  mefentli^ 
notytoenbfg.  2)a«  üöaiTer  foü  fortwäljrenb  laugfam  ftebet ,  jebo$ 
ni$t  gu  ßarf,  inbem  fonß  bie  3Raffe  au«  ber  gorm  fceraueläuft. 
$ei  ßarfem  Öinfo^en  muß  man  fodjenbe«  ffiaffer  nad&giefen,  bamit 
bie  gorm  ni$t  trodfen  ßelje,  ba«  ©eföirr  mu(j  ober  jebeimal  gleich 
tofeber  bebeett  werben.  3m  gatt  man  bie  $nbbingd  (e«  iß  Ijier 
natürlich  nur  von  ben  gefallenen  bie  Diebe)  in  einer  Serviette 
fodjr,  muffen  ße  in  viele«  fod&enbe«,  leiste«  ©algwaffer  gebangt,  unb 
feß  $ugebe<ft  »erben,  ©ine  feine  2Raffe  barf  man  nie  in  einer  ©er* 
pieite  fo#eu. 

446«  9?ubclf>ut*ttiö  mit  Äalb«mt!<f)iem. 

9Son  }tt>ei  Sietn  tt>irb  ein  SRubelteig  (9in  14)  bereitet, 
melden  man  bünn  au$toa\tf,  unb  nad)  bem  Slbtrotfnen  nidjt 
fo  fein  feie  getoo&nlidf)  fd)neibet.  2)ie  Rubeln  »erben  nun  in 
@al$»affer  abgefodjt,  abgefdjfittet,  einige  SJJinuten  in  falteS 
SBajfer  gefegt,  unb  bann  in  einen  ©eifjer  gegoffen,  tt>o  man  fie 
ablaufen  laßt.  Unterbeß  foc^t  man  $»ei  ff  alb$mtld&lein  in  @alj* 
»äffet  ab,  legt  fie  in  falteS  SBaffer,  bautet  fie  ab  »ie  gefoöfjn; 
ltdj,  fdjnetbet  fie  in  flefne  SBürfef,  unb  bämpft  fie  mit  einem 
e^foffet  feingettnegter  3tt>iebel  unb  eben  fo  r>lel  5JJeterfi(ie  in 
einem  ©tfidtöjen  Sutter  »ei*.  SWun  ttrirb  ein  Sßfertelpfunb 
Sutter  lei$t  gerührt,  ttorein  fobann  fed^ö  (Sigelb,  ein  falber 
ffaffeelöffel  feinge»iegte  3ftronenfdjale,  @al3,  9J?u3fatnu{j, 
ber  feft  getragene  ©d&nee  ber  fec$$  Stoeijj,  unb  jufefct  bie 
erfalteten  SWtld^lein  unb  bie  Rubeln  fommen.  SDieß  atfe6 
gibt  man,  nac^bem  e$  gut  untereinanber  gemengt  i%  in  eine 
birf  mit  SJutter  befirid)ene  ^ubbingform  ober  in  eine  ®er* 
fciette,  unb  ftebet  e$  eine  ©tunbe  langfam  in  fod&enbem 
SBajfer.  9ta<$  biefer  3eit  Wirb  ber  Tübbing  fertig  fein,  toa* 
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man  baran  erFennt,  wenn  bie  Waffe  ftd)  fefl  anfielen  lagt ; 
ifl  er  nod)  midi,  fo  wirb  er  fogfeii  wieber  t>erf<i)loffen,  unb 
no($  eine  93tertelfhtnbe  gefotten.  «  Wbann  wirb  er  auf  bie  platte 
umgeßürjt,  mit  Weißer  (Sinmad&fauce  (9ir.  241),  worein  ein 
falber  Schöpflöffel  tterfd&nittene  ffalb$mild)fein  gegeben,  fcon 
ber  Seite  begoffen,  unb  gleich  aufgetragen. 

447«  &rc**fut*bing» 
3)rei  altgebacf ene ,  abgemalte  Äreujerbrobe  (Semmeln) 
»erben  in  eine  tiefe  Schüjfel  fein  eingefönitten,  ein  guter 
falber  Stoppen  Focfcenbe  9Äild)  barübergegeben,  biefj  fo* 
gleidj  bebeeft,  unb  eine  Stunbe  fielen  gelajfen.  £)ber  man 
Fann  baö  33rob  in  $alb  SBaffer  öalb  SDtildj  einweihen, 
unb  hernach  fefl  auSbrücFem  5lun  wirb  ein  93iertetyfunb 
i?reb*butter  (9?r.  233)  leicht  gerü&rt,  fteben  (Sigelb  barein* 
gemengt,  fold)e$  nebfi  jwei  (Sjjlöffel  feingefchnittenen,  in 
Sutter  abgebämpften  3tt>iebeln  unb  *ßeterftlie,  Salj,  Stuft* 
Fatnujj  unb  einem  falben  Äaffeeloffel  feingewiegter  ijitronen* 
föale  an  bad  ingwifchen  erfaltete  ober  auögebrücfte,  burdjauS 
weiche  93rob  gerührt,  unb  hierunter  bann  baS  )u  fieifem 
Schnee  gefchlagene  @in>ei#  gemengt.  2)iefe  SKaffc  füllt  man 
alSbann  fogleich  in  eine  bitf  mit  ÄrebSbutter  (SRr.  233)  be* 
firichene  gorm  nicht  ganj  t>otI  ein,  unb  fiebet  fte  wol)l 
fd)loffen  in  Fodjenbem  SBaffer  langfam  eine  ©tunbe.  9?a<h 
biefer  3*ü  wirb  bie  gorm  herausgenommen,  ber  Tübbing 
auf  bie  beftimmte  platte  umgeftürjt,  mit  £reb$fd&weifchen 
befefrt,  unb  t>on  ber  Seite  eine  frtcafftrte  ifrebSfauce  (9fr.  243) 
barangegoffen.  —  8In  gleifcjjtagen  Fönnen  unter  bie  SJiajfe 
in  SBürfel  gefchnittene  JtalbSmilchlein  gemengt  tt>erben.  — 
(Sin  befonberS  hübfdjeS  Slu^fe&en  gewinnt  ber  5ßubbing,  wenn 
in  bie  beftrichene  *ßubbingform  fcor  bem  öinfütten  ber  SDfaffe 
ein  Äranjchen  t>on  SIRorcheln,  5freb$fchweifchen  unb  *ßeter* 
ftlienblattchen  georbnet  wirb. 

448.  sputbittg  ton  <2$ntpftn  ober  9&cbhühncnn 
JBon  bem  ®ert>^e:  einer  ober  zweier  gebratenen  Schnepfen 
ober  eine*  Bebens  wirb  ba*  gfeifch  gelöst  unb  in  feine 
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SSürfel  gefd&nitten,  ba*  ©erippe  bann  im  9W8rfcr  fein  ge* 
fJof  en.  9tun  wirb  in  fe$«  ?o«)  ©utter  ein  (Splöffel  fettige^ 
siegte  3*t>iel>el  Mb  *ben  fo  fciel  5Peter(Uie  weic$  gebämpft, 
ba$  geflogene  ®etip»e  nebfi  einem  Schöpflöffel  ^leifd^btü^e 
barangegeben,  bief  jufammen  eine  öalbe  ©tunbe  langfam 
gefod&t,  unb  Äernadfr  burd&'S  €ieb  getrieben  unb  jum  (Srf  alten 
gebellt.  Unterbef  Werben  jwet  abgefeilte  Jfreujerbrobe  in 
feine  SBürfet  gefömtten  unb  in  Ijeifjem  ©d)mal$  geriet,  in 
bie  erfaltete,  nidjjt  me&r  aW  einen  ©poppen  betragenbe  Sauce 
fe*$  gier  gequirlt,  ein  Wenig  ©alj,  aRu«atnufj  unb  bie 
feingewiegte  ©djale  einer  halben  ßittone  bajugegeben,  bfefü 
fcerflopft  über  bie  geröfieten  Srobwürfel  gegoffen,  baS 
©djnepfem  ober  9teb!)ühnerfleifch  bareingelegt,  unb  ba6  Oanje 
gut  untereinanber  gerührt,  ©o  läfjt  man  e$  eine  halbe 
©tunbe  ftefyen,  worauf  e$  in  eine  bid  mit  Sutter  beflrichene 
Sorm  eingefüllt,  wohl  fcerfdjloffen,  unb  in  fod&enbem  SGBaffer 
eine  bis  anbertbalb  ©tunben  langfam  gefönt  wirb.  »Wbann 
ftürjt  man  ben  Tübbing  auf  eine  platte  um,  unb  gief  t  &on 
ber  ©eite  eine  frdftige  braune  ßinmachfauce  (9lr.  240), 
Worein  einige  (Sfilöffel  Jus  (9ir.  2)  ober  33ratenbrül)e  unb 
ber  ©aft  einer  falben  3ih:one  gegeben,  baran,  ober  fettnrt 
ba$u,  was  nod)  beffer  ifi,  eine  Xt&fftU  ober  ßhampignon* 
fauce  (9?r.  259,  261).  —  3n  a§nli*er  SBeife  fann  man 
auch  Tübbing*  »on  ben  Stefien  übriggebliebenen  wilben  ®e* 
flügeW  bereitem 

449.  $tttffeljmt>butg  mit  wittern  ©eflugeU 
ß$  Wirb  biefelbe  SWaffe  Wie  bei  voriger  Kummer  bereitet, 
alflbann  fe#$  ?oth  rein  gewafd)ene,  abgefeilte,  blätterartig 
gefdjnittene,  im  SKörfer  mit  einem  Keinen  ©tfirfdjen  SJutter 
iu  einem  SSrei  fcerfiofiene  Trüffeln  bareingerührt ,  ber  *Pub* 
bing  wie  aorhergehenber  beenbet,  unb  mit  einer  Srüffelfauce 
(»r.  259)  ju  $ifd&  gegeben. 

4SO<  ^pütatpubbing* 

3wei  große  Schöpflöffel  abgebrühter,  feingewiegter  (aud) 
übriggebliebener)  Spinat  wirb  in  jWei  8oth  »utter  unb  brei 
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Äoc^reffer  SReW  eine  Siertelfiunbe  gebünfiet,  unb  bann  falt 
geflellt.  9hm  »erben  fe<h*  Sofft  Butter  leidet  gerührt,  fteben 
ßfgelb,  bet  Spinat,  ©ala ,  SRuafatnufc  unb  bad  au  fietfcm 
©$nee  gefd&lagene  (Stoeiß  baaugegeben,  biefe  SRaffe  in  eine 
birf  mit  Stifter  beflr  idbene  gorm  eingefüllt,  unb  eine  ©tunbe  lang* 
fam  gefotlen.  £ernacf)  nimmt  man  ben  Tübbing  fterauS,  fWrat 
if)n  auf  bie  platte  um,  uhb  giegt  fcon  ber  Seite  eine  »ei£e 
(Sinmachfauce  (Xr.  241) ,  »orein  ein  falber  Schöpflöffel 
abgefochte ,  fein  »ürflig  gefchnittene  ifalbärnilchlein  gegeben 
»urben,  baran.  —  2Btrb  gewöhnlich  mit  eingemachten 
nern  belegt. 

451.  Omelettepubbing»  - 

8fo$  bem  $eig  9?r.  31  »erben  fec^d  bis  acht  ettta* 
bitfere  tfud&en  af*  tt>ie  gldblein  gebacfen.  (Einer  berfelben 
»irb  nun  in  bie  SWitte  einer  butterbefirichenen  @ert>iette  glatt 
gelegt,  auf  biefen  fingerbicf  ifalbfletfd^,  ffalbSmild)lein*  ober 
jebe  anbere  garce  gefWchen,  unb  barüber  ein  aweiter  jfudjen 
gebreitet,  »orauf  man  bann  £reb$fc$n>eifd)en ,  in  Heine 
Slümchen  t>erfd)nittenen  Slumenfohl,  in  SBürfel  tterfchnft* 
tene  ©pargeln  unb  bergleichen  legt,  »a$  aber  StfleS  vorher 
»eichgefocht  fein  mu{5.  (Darauf  fommt  tyxnaä)  ein  britter 
Ruthen ,  auf  biefen  ngerftod)  &on  ber  Staffe  9?r.  450  ober 
auch  Str.  456,  tt>eld)e  man  »ieber  mit  einem  fluchen  bebecft, 
unb  fo  abroechfelnb  fortfahrt,  bt6  bie  £udjen  aufgebraucht 
fmb.  Seftl  »irb  bie  ©ermette  aufammengenommen  unb  ^ 
gebunben,  unb  ber  Tübbing  ttie  9tr.  445  gefotten,  boch  brauet 
folcher  anbertfjalb  bid  anm  ©tunben,  too  man  i§n  bann 
anrichtet,  eine  bänne,  ettoaS  pif  ante  Sinmachfauce  (Sir.  241) 
barubergiefit,  unb  fofort  au  Sifch  gibt. 

45*.  ffletfchflntbeU 

9Jon  atoei  (Siroeijj,  einem  Olft&hen  lauwarmem  SBaffer, 
einem  Sotft  »utter,  einer  SHetTerfyifre  ©ala  unb  ber  gehörigen 
Quantität  feinem  SWehl  »irb  ein  glatter,  nicht  a«  fefto, 
nubelteigä^nlicher  £eig  gearbeitet,  biefer  mit  einem  »armen 
©efdjirr  bebecft,  unb  eine  halbe  ©tunbe  flehen  gelaffen, 
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uwauf  man  ifm,  fo  lange  er  nod)  toarm  ift,  mit  bem  SBatt* 
$ofa  bünn  au«tt>al$t,  bann  auf  ein  reine«,  öfter«  über  ein 
fefle«  ÄifKn  gebreitete«  Sud)  legt,  unb  mit  ben  #änben  U* 
tjutfam,  bamit  feine  £ö#er  entfielen,  papterbunn  au^kfy. 
9ll«bann  tt>irb  ein  halb  5ßfunb  übriggebliebener  ©raten  ober 
anbere«  gute«  gleifö  fe^r  fein  gesiegt,  mittlerfoeile  ein  Sf* 
löffel  feingefd)nittene  3n>iebel  unb  eben  fo'  t>iel  q3eterf»ie  in 
fed&«  2ottj  Sutter  gebämpft,  unb  biefi  hernach  nebji  fünf 
(Siem,  jttei  (Sfjlöffeln  Semmelmehl,  Salj,  3Ku«fatnujl  unb 
feingetoiegter  3toonenfdjaIe  an  ba«  gleifch  gerührt.  9?un 
aie^t  man  ba«  $uch  mit  bem  Jfudjen  behutfam  auf  ein  33a<f* 
brett  ^runter ,  befireidjt  mit  genannter  SRaffe  gleichförmig 
ben  ganzen,  au«gejogenen  $eig,  tybt,  n>enn  bieg  gefdjehen, 
ba«  Xuti)  auf  ber  einen  Seite  mit  beiben  £anben  in  bie 
£%,  unb  lägt  ben  $eig,  einer  2Burft  ähnlich,  über  jich 
felbfi  gufammenrollen.  2)en  Strubel  legt  man  fobann  in  ein 
butterbeftrid)ene«  flache«  Äafirol  ober  einen  lieget  fd)necfen* 
förmig  ein,  giefjt  einen  Schöpflöffel  ftebenbe  gleifchbrfihe 
baran,  unb  Iaft  folgen  in  ber  Siöhre  gut  jugebecft  ober  auf 
bem  £erb  auf  Stotym  (angfam  bampfen ,  in  mW  lefctetm 
%aü  ein  äufeugbedel  mit  Sohlen  barauffommt.  9?ach  einet 
Stunbe  n>irb  ber  Strubel  fertig  fein,  tt>o  bann  bie  SSrühe  ganj 
baran  eingefocht  fein  mu#;  bod^ifi  n>ä§renb  bieferßeit  einigemal 
nachaufefjen,  ob  bie  Stühe  nicht  fcor  ber  bestimmten  3eit  ein^ 
gefodjt  ift,  in  Welchem  gaü  man  nod)  etwa«  Sleifd&brühe 
nachgießen  müßte.  2Jfan  hebt  ihn  nun  mit  $n>ei  Sacffchäu» 
feigen  auf  bie  platte  öerau«*  3n  ben  jurürfgebliebenen 
Saft  toitb  jtoei  ?oth  Sutter  gethan,  ein  fleiner  Stofy 
löffei  9Rehl  einigemal  barin  umgerührt,  bieß  mit  einem 
Schöpflöffel  gleif<hbrül)e  abgerührt,  etlichemal  burd&gefocht, 


eine  Sauciere  flegoffen,  unb  mit  bem  Strubel  ju  Sif<$  gegeben. 
—  itann  auch  im  Sarfofen  bereitet  werben,  too  man  ihn, 
bi«  er  halb  fertig  ifi,  mit  einem  2)ecfel  jubeeft,  lefrtern  bann 
abnimmt,  unb  ben  Strubel  unbebetft  fertig  bSrft,  i$n  untere 
bei  öfter«  mit  ©utter  bejireichenb. 
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453,  ^ü^ttetfttttbcl. 

Der  £eig  Wirb  bereitet  unb  auSgejogen  Wie  ber  in  kotiger 
9?ummer*  Sobann  wirb  t>on  übriggebliebenen  #ü&nern  ba$ 
gfeifö  \>on  ben  kippen  abgelöst  (was  jwei  Schöpflöffel 
ausmalen  muß),  unb  folcheS  fein  »erwiegt,  tyxwatf)  ein 
(Sßlöffel  feingefc^nittene  Riebet  unb  ^eterftlie  in  fcier  Soth 
33utter  weich  gebaiflpft,  unb  biejj  nebfi  Sali,  SMuSfatnufj, 
$wei  ganjen  Giern,  brei  (Sigelb  unb  bem  Saft  einer  halben 
3itrone  unter  baS  ^ühnerfleifd)  gerührt.  Den  auf  einem 
Such  ausgebreiteten  9?ubelteig  überreicht  man  nun  gleidjbic! 
mit  biefer  gfarce,  unb  rollt  ihn  jufammen..  3m  Uebrigen 
wirb  biefer  Strubel  ganj  wie  twrhergehenber  behanbelt  unb 
beenbet ,  unb  mit  berfclben  Sauce  ju  Zifä  gegeben. 

454«  Sungettfhrubet* 

Sine  tfalbSlunge  wirb  in  Saljwaffer  mit  einer  3tt>kM 
unb  &wei  Lorbeerblättern  jwei  Stunben  langfam  weiigefocht, 
unb  in  ihrem  Sub  &um  Srfalten  gefieflt.  Dann  wirb  fie 
herausgenommen,  nach  SluSfdjneiben  beS  ÄnorpeW  gana  fein 
»erwiegt,  unb  in  fecfcS  Soth  Sutter  auf  fdp Wawern  geuer 
eine  SSiertelfiunbe  geröfiet,  nun  in  eine  Sd)üffel  gebraut,  mit 
©al$,  3Ru«atnu{j,  feingefönittener  $eterftlie,  einem  halben 
Kaffeelöffel  feingewiegter  3Kronenfdbale  unb  ein  wenig 
3itronenfaft  gewürzt,  $wei  ganje  8ier  unb  jwei  (Sigelb  bar* 
eingerührt,  ut\b  bie  ?unge  falt  geflettt.  Unterbefj  wirb  ein 
Seig  bereitet  unb  auSgejogen  wie  bei  9?r.  452,  baS  Hungen* 
muS  burdjauS  gleidfobid  baraufgeffrichen ,  baS  Oanje  über* 
einanber  gerollt,  unb  ber  Strubel  wie  t>orhergel)enber  be* 
enbet. 

» 

4  55*  ärebtffcrttbet* 

3wei  bis  brei  ÄalbSmildblein  werben  in  SaljWaffer 
abgelocht,  abgehäutet,  fein  »erwiegt,  unb  mit  einem  (Sfjlöffel 
feingefdhnitiener  3wiebel  unb  $eter|ilie  in  einem  Stücfchen 
Sutter  gebampft-  9?un  wirb  &on  fünfzehn  bis  jwanjig  Siütf 
ifrebfen  eine  tfrebSbuttet  (ßlx.  233)  bereitet,  unb  bamit  ber 
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??r.  452  tefd&tiebene,  ausgebreitete  Sttubelteig  übetftrid&en, 
ein  $heil  biefet  Suftet  nebfi  jtoei  (Ef  Uffeln  Semmelmehl, 
brei  ganjen  (Stern,  jtoei  Sigelb,  Salj  unb  SWuSfatnufi  an 
fcie  erfalteten  Wlfycin  gerührt,  ber  Suchen  bamit  gleich* 
mäßig  überffrid)en,  übereinanber  gerollt,  unb  ber  Strubel  tt)ie 
9lx.  452  »ollenbS  fertig  gemalt.  SBenn  er  angerid&tet  iß, 
toirb  in  ben  jurüdgebliebenen  Saft  gn>et  (Sflöffef  ÄrebSbuttet 
patt  ber  getoöhnlidjen  Sutter  gerührt,  twmit  erftere  bann  ju 
(Snbe  fein  foO. 

456.  @rune  «tnibel  obet  9Rattltaf$eit* 

GS  tt)irb  nach  9lr.  452  ein  Strubelteig  bereitet,  Jebod) 
nicht  fo  fein  auSgejogen ,  auch  iji  ein  SRubelteig  (9ft.  14) 
ttertoetibbar,  weisen  man  bann  fo  fein  als  möglich  auStoalit, 
9iun  toerben  brei  4?anb&ofl  Spinatblätter ,  eine  #anbfcofl 
^ßeterfilfe,  einige  jarte  3Webetrohre  unb  eine  ganje  3tt>i*bef 
gewann,  fein  gesiegt,  fefl  auSgebrüdt  unb  in  einem  Stüd; 
chen  Sutter  eine  äSiertelftunbe  gebämpft,  unterbefj  brei  alt* 
gebadene  Semmeln  (Äreujerbrobe)  abgemalt,  in  SBaffet 
eingereicht ,  fefi  auSgebrüdt  unb  ju  bem  ®rünen  gegeben, 
einige  SRinuten  noch  bamit  gebdmpft,  unb  baS  ®anje  bann 
jum  (Srfalten  gefiellt.  £ernad)  rührt  man  fünf  (Ster  nebjl 
Salj  unb  SWuSfatnufj  baran,  fireicht  bie  SKaffe  gleichförmig 
übet  ben  inbefj  ein  n>enig  getrodneten  $eig,  rollt  ben  Strubel 
übereinanber,  unb  brüdt  ihn  in  gleite,  breifingerbreite  Stüde 
mit  bem  Äodjlöffelfiiel  ab,  tt>eld?e  abgefdjnitten,  eine  93iertel* 
ftunbe  in  ftrubelnbem  Safjwaffer  abgefodjt,  nun  mit  bem 
Schaumlöffel  behutfam  herausgenommen  unb  auf  bie  $um 
Seroiren  beßimmte  platte  angerichtet ,  unb  mit  in  SButtet 
gelb  gerieten  93robbröfeln  abgefchmäljt  »erben.  —  SDiefe 
Strubel  fann  man,  nachbem  fie  abgelocht  ßnb,  in  ein  ettoaS 
flache«  ffaftrol,  toorin  t>iet  Soth  Sutter  jerlaffen  ttmrbe, 
legen,  etn>aS  Sutter  barüberfdfjneiben,  ein  ttenig  gleifchbrü&fc 
barangiefen,  unb  jte  jugebedt  im  Dfen  noch  eine  93iertel* 
fiunbe  aufliefen.  9tac^  ©elieben  fann  auch  fciet  Soth  in 
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feine  SBfirfel  gefc^nittetter ,  gelb  ger6fteter  Spetf  fommt  bem 
gett,  ober  feingefatfte*,  gebratene*  gleifc$  unter  ba*  (Brüne 
totnmen. 

451.  ©efuttte  »lablcin  mit  $lcif<$* 

93on  brei  Siern  tt>erben  glüblein  gebarfen  (ftelje  Str.  31), 
biefe  mit  berfelben  garce,  toeldje  bei  bem  gleifcfjjirubel  (9ir. 
452)  betrieben  iji,  ober  mit  einer  £afd)eefarce  (9Jr.  1180) 
überfhid&en ,  aw^mmengerollt ,  unb  fdjnetfenartig  ober  auc§ 
länglich  in  ein  fladbe*  Äafirol  eingelegt.  2)ie  übrige  Se* 
fanblung  ifi  biefelbe  toie  bei  9Ir.  452,  nur  finb  bie  gläblein 
längflen*  in  einer  falben  Stunbe  fertig. 

458.  Gefüllte  ©mclette*  (#fattttftt*ett)  mit  £afcf)ce 

tfott  Äalbfleif*  (£albfleif*&rei)* 

SKan  rfifjrt  brei  £od?l6ffel  SWe^I  mit  anbertfalb  S^o^en 
Wil$  ober  9iabm  glatt  ab,  gibt  fe$*  (Sier  unb  ein  wenig 
©alj  barein,  unb  aerflopft  biejj  gut.  9tun  tt>irb  nujjgrojj 
©djmafj  in  einer  flauen  Pfanne  beiß  gemalt,  ein  Xtyll 
be*  $eige*  bareingegoffen  unb  fefcon  gelb  gebarfen,  bann 
befatfam  umgetwnbet  unb  audfc  *on  ber  anbern  Seite  ge* 
barfen  5  au*  bem  übrigen  £eig  madjt  man  no$  jn>ei  ffudjen 
unb  »erfährt  mit  biefen  gleid&ergeftalt.  ©obalb  ein  £u#en 
fertig  gebarfen,  n>irb  er  auf  einen  Sogen  Rapier  gelegt,  &ier 
mit  beigem  ffalbfleiföbrei  (9?r.  581)  übertrieben,  ba*  Rapier 
\  an  jtt)ei  Snben  genommen,  unb  ber  Äudjen  über  jty  aufammen* 
gerollt,  lefcterer  al*bann  auf  eine  platte  angerfd&tet,  unb  fcon 
ber  Seite  ein  falber  Sd&opfloffel  beifje  Sratenbrüfa,  Welche 
mit  gleifd)brü&e  fcerbünnt  unb  mit  einigen  Kröpfen  3ftronen* 
faft  abgefdjärft  tturbe,  barangegoffen.  —  Jttnnen  aud&  mit 
einem  ^afc^ee  Don  £üfaern  (9?r.  656)  ober  Sungen  (Str.  612) 
gefüllt  toerben. 

459.  Gefüllte  Omelette*  mit  ftül»rei  unb  (^arbeiten* 

<g*  h>frb  ber  nämlid&e  £eig  bereitet  »ie  bei  fcorljer* 
gebenben,  berfelbe  ebenfall*  in  brei  J?u$en  gebarfen,  unb 
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fol<$e  jugebecft  warm  gefüllt.  9iun  wirb  &on  fe$«  ©ern, 
t>ter  Sotö  Sutten  einet  Äaffeetaffe  9la$m,  ©alj,  SKuSfatnufi 
unb  fciet  Sot§  ßeuna [ebenen ,  ausgegräteten,  feingefdjnittenen 
©arbeHen  ein  weiche*  JRü&rei  (9tr.790)  gemalt,  bamit  bie 
Omelette*  gleidjmäfiig  fiberftrid&en,  foldje  »on  beiben  ©eiten 
fiberfc^Iagen ,  bann  angerid&tet,  unb  fcon  ber  Seite  etwa* 
fcerbünnte,  mit  ein  wenig  3i*r<>nenfaft  abgeföärfte,  $eifje 
8ratenbrul)e  barangegoffen. 

Slnmertnng.  Seiner  werben  biefe  unb  He  fcorljergetjenben 
Omelette«,  trenn  gtt  bem  Teig  nur  ein  Jto$Icjfel  SWe$l  unb  ein 
falber  <&<$<M>en  SWtl<$  genommen  toirb. 

460*  Omelette  mit  Äattoffeln  unb  <%pt&. 

3»an  rübrt  jwei  ffotycffel  9Wef)l  mit  einem  ©c^en 
9D?tId^  glatt  an,  unb  mengt  barunter  fcier  (Sier,  jwei  ©d)öpf* 
löffef  gefodjte,  geriebene  Kartoffeln  unb  bad  gehörige  ©afj. 
9?un  wirb  fcier  fiotö  fein  wutfltg  gefdjnittener  ©petf  in  einer 
großen  flauen  Pfanne  gerofiet  biö  er  leicht  gelb  geworben, 
bann  eine  Hein  gefetynittene  3toiebel  ein  wenig  barin  abge* 
bampft,  bie  abgerührte  SWaffe  bajugegeben,  ba6  ®anje  unter 
öfterem  aufgeben  mit  bem  93arf fdt^aufclc^en  auf  beiben  ©eiten 
gelb  gebatfen,  unb  fofort  beif  aufgetragen. 

461«  gtangoflf^et  ©ietfttdEjen*  Omelette* 

2Ran  fcerflopfe  fec^ö  Sier  gut  mit  einem  (Sfiloffel  9tal>m, 
ein  Wenig  ©alj  unb  nad)  Selieben  etwas  9Ru3fatblüte,  fefce 
bann  eine  Dmelettepfanne  mit  einem  (Sjjlöffel  ©d&malj  aum 
geuer,  gebe,  Wenn  le&terefl  tjeif  geworben,  bie  SWaffe  hinein, 
unb  laffe  fle  unter  fortwäbrenbem  Sewegen  ber  Pfanne  unb 
»adftelfen  mit  bem  S5ad fc&aufeld)en ,  fo  baf  ba*  glfifftge 
immer  wieber  nad)  untenan  fommt,  ju  einem  St udjen  baden, 
©obalb  auf  ber  Oberfläche  be$  Jfud&en*  wenig  glüfftgfeit 
mebr  twbanben  Ift,  faffe  man  mit  Sacffc&aufelctjen  fcon 
jwei  Seiten  unter  benfelben,  fdtfage  tyn  über  fld)  aufammen, 
fo  baf  er  eine  I4ngli#e,  »ierfingerbreite  SBurfi  bilbet,  gebe 
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ihn  auf  eine  tönglid&e  Tratte,  unb  bringe  f$n  foglei<$  ju 

46**  Cmclcttc  mit  Jhräutettt. 

3n  fcortjergetjenbe  @ierfud)enmaffe  gebe  man  t>or  bem 
Sarfen  einen  (S&töffel  feingefönittene  5Peterftlie  ober  Schnitt* 
laudj. 

469.  Omelette  mit  e^infctt. 

SRan  gibt  in  bie  Waffe  9ir.  461  »or  bem  Warfen  »ier 
8ott)  feingetyarften,  ober  titelt  gu  füarf  gefallenen  ®$infen, 
unb  läfjt  im  Uebrigen  ba*  Saig  ganglicty  tt>eg. 

464.  Omelette*  auf  gettofMiltd^e  fixt  OPf amtfugen). 

3*t>et  JtodjWffet  SWebl  tt)erben  mit  einem  fdjtt>a<$en 
©poppen  Wlfy  unb  ettoa*  Saig  glatt  angerührt,  bann  brei 
(Sier,  eine*  na#  bem  anbern,  batuntergerütjrt,  unb  bie  Dme* 
lette*  tt>ie  obige,  bodj  fcon  beiben  Seiten  gelb  gebatfen.  — 
Hönnen  aud)  mit  ben  3ut^aten  t>on  voriger  unb  »or&origer 
Kummer  bereitet  n>erben. 

46».  ggeW$marn  ober  (Sfier^aber. 

Slc$t  Cfttffel  feine*  STOebl  tofcb  mit  fünf  Giern,  bem 
nötigen  ©ata  Mb  einem  ©d&oppen  Falter  Wlä)  $u  einem 
bünnflüfftgen  $ßfannfuc$enteig  glatt  angerührt.  9lun  lajfe 
man  in  einer  breiten  Dmefettepfanne  groei  Sott)  8<$mal$ 
fjeifi  treiben,  giefie  t>on  bem  $eig  finget bief  barein,  bade 
unter  öfterem  (Sinfted&en  mit  bem  33atf föäufeldjen,  bamit  ba* 
glüfftge  nad)  unten  laufe,  ben  £ud?en  föän  gelb,  fiedle  il)n, 
tt>enn  ftd)  oben  nid)t*  glüfftge*  metjr  geigt,  in  Heine  Stüde 
ab,  fe^re  biefe  um,  unb  batfe  folrije  audj  von  ber  anbern 
©eite  föon  gelb.  3fi  bie#  gefdjet)en,  fo  »irb  ber  ©cfcmarn 
angerid&tet,  unb  mit  bem  übrigen  £eig  auf  gleite  Sßeife 
fcerfatjren.  —  2)iefen  ©c^marn  fann  man  eben  fo  gut  in  einer 
buf  mit  93utter  bejitidjenen  Bratpfanne  im  33ratrot)r  barfen. 
SBenn  er  fcon  ber  untern  ©eite  föön  gelb  ifi,  wirb  er  in 
©tütfen  abgeflogen,  biefe  umgetoenbet  unb  t>on  ber  anbern 
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©eile  gleichfalls  f$6n  gelb  gebatf en,  audb  na$  belieben  no<$ 
au  Heineren  ©tieften  abgeflogen.  9?ad?  Verlauf  einer  $a(ben 
©tunbe  toirb  er  fertig,  n&mli$  bie  ©tütf<ben  t>on  allen  Seiten 
föon  gebatfen  fein,  5Wan  rietet  il)n  bann  an,  unb  gibt  ibn 
glety  §ei#  au  SifcJ), 

466.  (BterfiNfcen  ober  fttt$enmi$el* 

3Ran  rityrt  fec^d  grofc  @#5ffel  feine«  9Rebl  mit  falter 
9Jtil<$  glatt  an,  Hopft  fed?$  ©er  nebfi  etttaä  @alj  barunter, 
unb  »erbfinnt  Mef  mit  9Nt<$,  bi*  ber  Seig  fo  pfiffig  tt>ie 
ein  Jtöbleinteig  ift.  ©ne  Sratfactyel  ober  ein  anbere*  flad&e* 
@e  fcfyrr  ttirb  nun  bicf  mit  Sutter  befinden,  ber  S ei g  f a um 
jmeipngerfiodb  bareingefutlt ,  Heine  ©tütfdjen  Sutter  barauf 
berumgelegt,  unb  ber  Äudfcen  in  beigem  33atfofen  gebarfen. 

469«  <gter?u$en  auf  feinere  9rt« 

©n  ffiiettelpfunb  S3utter  toirb  leitet  gerührt,  bann  fünf 
große  (Sfilöff el  SRebl,  acfjt  (Eigelb  unb  ettoa*  ©ata  barunter? 
geflopft,  tief  mit  SWild)  ju  einem  £efg  abgerührt  ber  in  ber 
2)itfe  einem  ftläbleinteig  gleist,  unb  $ernadb  ber  fefigefdtfa* 
gene  ©djnee  ber  ac§t  ©toeifj  bebutfam  baruntergemtfcbt. 
9tun  füllt  man  ben  2eig  in  ein  gut  mit  Sutter  beftru^ene* 
glatte«  Sortenbled)  ober  in  eine  SJratf  adfcel  jn>eiftnger^oc^  ein, 
unb  bdrft  ibn  fogleidj  in  beigem  Dfem 

468*  ^emmclf^mattt  ober  ftettelmantt« 

Wa$bem  brei  altgebarf ene  Äreujerbrobe  in  feine  Sd&eiben 
gefd&nitten,  toerben  an  lefctere  jtoei  mit  etoaä  ©ala  unb  fünf 
bi$  fe$$  ©ern  gut  fcerflopfte  ©poppen  SWild)  gegoffen,  unb 
bief  einige  3eit  jieben  gelaffen,  M  baS  S3rob  ganj  burdj* 
tt>ei<$t  ift.  2)ann  Preist  man  eine  »ratfadbel  birf  mit  »utter 
au« ,  füllt  bie  gewichten  ©Reiben  barein ,  tterfd&neibet  ein 
6tfitfd)en  SJutter  barauf,  unb  bftcft  ben  ©$mam  im  3to$r 
ober  Satfofen  au  fdjöner  garbe. 

469.  «terfud&etu 
3>ret  altgebarf  ene  Äreuaerbrobe  »erben  fein  eingefdjnitten, 
nun  ein  mit  fed&d  ©ern  gut  fcerrubrter  ©poppen  SWilc^ 

8Uebl,  Sinbaiier  *p$fm$.  2te  «ufl.  12 
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barangegoffen ,  unb  Meß  eine  Stunbe  flehen  getaffen,  tt>* 
man  e$  bann  etwa«  faljt  unb  lotfer  untereinanber  mengt. 
Unterbeß  macht  man  in  einer  ißfanne  Schmalj  heiß,  fließt 
bie  «Waffe  barein,  unb  läßt  ben  frühen  augeberft  fc^ön  gelb 
baden,  31*  er  auf  einer  Seite  gelb ,  fo  ftürjt  man  ihn  be* 
hutfam  auf  eine  platte  um ,  gibt  ttieber  etn>a6  Schmal  j  in 
bie  Pfanne,  laßt  ben  buchen  ron  ber  platte  in  bie  Pfanne 
glitten,  unb  batft  ibn  auf  ber  ungebatfenen  Seite,  jugebecft, 
ebenfalls  föon  gelb.  —  (Sine  #auptfad)e  bei  biefem  Suchen 
if*  langfaine*  SSatfen  auf  fött>a#em  geuer. 

4*0.  <Slierfu«en  mit  <3*nittlatt«. 

SWan  fd&neibe  brei  9J?ilchbrobe  ju  bünnen  Suppen* 
fchnttten,  gieße  einen  ©poppen  SRild)  batüber,  unb  raffe 
bieß  eine  SBeile  flehen.  9?un  t>erffopfc  man  fe<h$  (Sier  mit 
ettt>a$  ©all,  gieße  fle  an  bie  Schnitten,  gebe  eine  halbe 
£anbfcoll  feingefchnittenen  Schnittlauch  baju,  rühre  %m 
ganj  lotfer  burcheinanber ,  unb  batfe  ben  Äud&en  ganj  n>ie 
sorhergehenben. 

491.  ®<hmaIjbrob* 

toerben  brei  geftrige  itreujerbrobe  fein  eingefd&nitten, 
ein  Schoden  ÜRilch  barübergegoffen,  unb  bieß  fielen  gelaffen, 
bi$  ba$  93rob  etwa*  toeich  geworben  ift.  5)ann  tt)irb  Schmafj 
heiß  gemacht,  bad  Srob  barin  gelb  geröfiet,  fcier  mit  einem 
(Sßloffel  mit)  fcerflopfte  (Sier  barübergegeben,  ba6  ®an*e 
noch  einigemal  umgefehrt,  ein  tt>enig  gefallen,  unb  fofort 
angerichtet.  —  3f*  ba*  Srob  f(hon  Älter,  fo  ttrirb  bie  SWilch 
fochenb  barübergefchüttet. 

4*«*  ©cfcatfene  «emmelfdmtttett  (©rotitotten)* 

Stetbe  toter  geftrige  Semmeln  (tfreujerbrobe)  am  Sletb* 
eifen  ab,  fchneibe  fie  in  fingerbitfe  Scheiben  unb  jebe  ber* 
felben  lieber  in  $n>ei  ^^eile,  toetflopfe  nun  fünf  bt$  fech* 
Sier  mit  einem  fdptoachen  Schoppen  SDlilch,  unb  übergieße 
bamit  bie  Schnitten.  Sinb  lefctere  ganj  fcon  biefer  Sauce 
burchbrungen,  fo  lege  folche  auf  ein  Sieb  jum  Bbtrotfnen, 
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unb  hatte  fte  bann  furj  &or  bem  »nricfcten  au«  feigem 
©djmara  föön  gelb  Gerau«.  —  Sßerben  gett>6f>ntid)  a(«  ©ei* 
läge  au  feinem  ®emüfe  gegeben. 

473«  fttgefömälgte  Rubeln  ober  gofettbfinbel« 

93on  9tube(teig  (9fr.  14)  toerben  möglich  bünne  glerfe 
auSgettafjt,  folc$e  auf  ein  ausgebreitete«  £udj  gefegt  unb, 
na$bem  fie  ettoa«  abgetrotfnet,  auf  einem  Satf  brett  ju  $a!b* 
fingerbreiten  SRubefn  gefdjnitten  ober  mit  bem  93atfräbdjen 
abgeräbeft.  Diefe  überfodjt  man  einigemal  in  vielem  ftebenben 
©afatoaffer,  $ebt  fte  &ernad&  mit  einem  grofjgelö($erten  Schaum* 
Wffet  Gerau«,  unb  rietet  fte  fo  trotfen  alö  miglidj,  boety  nod? 
gang  tjeifj,  auf  bie  platte  an.  Unterbefi  toirb  eine  £anbuott 
gana  fein  gefd&nittene ,  ungefod)te  Rubeln  ober  eben  fo  tuel 
geriebene«  93rob  in  einem  ©türf  Sutter  ober  ©djmafa  gelb 
geröftet,  unb  bie  SRubefa  bamit  abgefömalat,  twiefce  man 
nun  gfeid)  ju  2ifd)  geben  muß,  baß  fte  nid)t  fiotfen.  — 
SBerben  ju  iebem  Siagout,  befonber«  aber  ju  fauren  giften 
gegeben. 

494«  ©erofletc  Rubeln«  «Kubclfd&manu 

Die  in  voriger  Plummer  betriebenen ,  in  ©alafoaffer 
gef  od&ten  Rubeln  werben  in  einen  3)ur$fölag  gegoffen,  bann 
in  eine  ©djüffel  get&an,  unb,  fo  lange  fte  nodj  n>arm  finb, 
brei  Sier,  brei  Sotl)  S3uüer  unb  ettoa«  ©alj  barangerüört. 
9hm  toirb  ein  £ tücf  Samara  in  einer  Bratpfanne  &eiß  gemacht, 
bie  Rubeln  barin  gelb  gebraten,  $ernadj  mit  bem  93acf  fdjaufeU 
#en  au  ©ifirfdjen  abgeflogen,  Hefe  umgefeljrt  unb  au$  »on 
ber  anbern  Seite  gelb  gebraten,  unb  aulefrt  auf  eine  ttarmc 
platte  aufgehäuft  angerichtet. 

Die  Rubeln  tt>erben  gana  na$  9tr.  473  gefönt,  bann 
in  einen  Dur$f$Iag  gebracht,  mit  frifefcem  SBaffer  abgefüllt, 
tt)enn  fte  gehörig  trorfen  ftnb  in  eine  ©Rüffel  genommen, 
unb  fünf  bis  fec$«  gut  serflopfte  ßier  nebfi  bem  gehörigen 
6ala  barangerü&rt.  9?un  nurb  ein  ©tücf  @$malj  in  einer 
flachen  ißfattne  §eif  gemadjt,  bie  9?ubeln  bareingegoffen, 
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glatt  gefhrid&en,  uttb  fobann  fchön  gelb  gebacfen.  #ernach 
legt  man  eine  platte  über  bie  Pfanne,  ftürgt  ben  ffuchen 
barauf  um,  läßt  benfelben  in  ein  neuerbing*  f)t\$  gemalte« 
Stüc&hen  Schmalg  glitten,  unb  bäcft  ihn  auch  auf  ber 
ungebacfenen  Seite  föon  gelb,  worauf  bie  platte  wieberholt 
auf  ben  S ucfcen  gebecf  t  ,  fefigehalten ,  biefer  gum  gweitenmal 
umgeflürgt  unb  fofort  gu  Sifch  gegeben  Wirb.  —  SBirb  gern 
gu  grünem  Salat  gegeffen,  pafjt  aber  auch  gu  eingemachtem 
gleifch,  namentlich  ju  giften  in  brauner  Sauce. 

47«.  <2>#tnfcnfUcfd>en.  e^infennubeltt» 

fflon  gwei  Siern  Wirb  ein  gewöhnlicher  SRubelteig  (9?r.  14) 
bereitet,  treiben  man  gu  papierbünnen  fluten  auSwalgt. 
Kalbern  folcöc  abgetrorfnet  finb,  werben  fle  in  Heine,  fcferecf ige 
glecfchen  gefchnitten,  biefe  in  Salgwaffer  fernen  abgefocht,  in 
einen  3)urd)f<$fag  abgefd)üttet,  unb  mit  faltem  SEBaffer  abgefühlt. 
9tun  tt>irb  ein  93iertelpfun&  @d)infen  fein  gewiegt,  eine  Slufc 
(aufform  birf  mit  Sutter  befinden,  barauf  eine  Sage  glecfchen 
gegeben,  biefe  mit  Schinfen  unb  gang  Wenig  SJluGfatnufi 
überflreut ,  unb  hierüber  bann  Wieber  gleichen  gelegt.  So 
fahrt  man  abwecWlungöweife  fort,  bi*  SSeibeö  gu  @nbe  unb 
mit  gleichen  bebeeft  ifc  föneibet  bann  fech*  ?oth  »utter  in 
S lattchen  barauf,  unb  barft  ba*  ©ange  in  Reifem  Ofen 
leicht  gelb,  worauf  man  e*  in  ber  gorm  gu  Sifd)  gibt.  — 
SBerben  Sdjinfennubeln  gewünfeht,  fo  fd&neibet  man  bie 
abgetrodFneten  frühen  gu  etwa«  groben  SRubeln,  unb  fcerfä&rt 
im  Uebrigen  Wie  bei  ben  gleichen.  ber  Schinfen  nicht 
gu  fiarf,  fo  werben  bie  gleichen  ober  Rubeln  beim  einlegen 
noch  etwad  SBenige*  gefafgen. 

4*1.  ®chtnfcnflctf<hctt,  fed^nfennutetn,  mit 

faurem  9tahm» 

3He  wie  vorige  gubereiteten  glecfchen  ober  Rubeln  Wer* 
ben,  wenn  fle  abgefühlt  flnb,  auf  ein  8rett  aufleinanber  gelegt, 
unterbef  fed)6  ?oth  Sutter  leicht  gerübrt,  fünf  Gier,  ein  halber 
Schoden  faurer  9?ahm,  gang  wenig  Saig,  SDtuSfatnup,  ein 
ffifertelpfunb  feingewiegter  Schinfen  unb  bie  glecfchen  ober 
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»ubeln  bareingegeben ,  Met  gut  untereinanber  gerührt,  in 
eine  mitSutter  beftrichene  gorm  gefüllt,  im  Ofen  föön  gelb 
gebarfen,  unb  aWbann  in  ber  gorm  aufgetragen. 

4*8.  OTaccaroni  mit  faurc«  9tal>m. 

©in  halb  $funb  Waccaroni  (am  beflen  italieniföe)  Serben 
in  vielem  fodjenben  Salatoaffer  eine  gute  JBiertelftunbe  gefo<ht, 
im  nämlichen  SBaffer  eine  SJierteljiunbe  bei  Seite  gefreut, 
unb  bann  in  einen  ©urchfölag  abgefchüttet.  Unterbef  toirb 
fech*  «oth  Sutfer  mit  einem  jfod&loffel  Wehl  langfam  tt>ei$ 
gerofiet,  mit  einem  Schoden  faurcm  3tabm  abgerührt  unb 
aufgefaßt,  bie  abgetrocfneten  SWaccaronf  nebfl  fec^d  ?oth  ge* 
«ebenem  $armefanfa$  gut  baruntergemengt,  mit  Sala  unb 
2Ru«atnuf  gemfirat,  unb  ba*  ®anje  auf  eine  toarme  platte 
ober  in  eine  offene  Sutterpaftete  angerichtet. 

4*9.  OTaecaroni  mit 

2)ie  nadj  tooröergehenber  SRummer  gefönten  Waccaroni 
nimmt  man,  nachbem  fie  eine  93fertelfhinbe  bei  Seite  geftettt 
foaren,  mit  einem  Schaumlöffel  heraus.  9?un  tt)irb  eine  gorm 
ober  Schüf[el  mit  »utterbefftichen,  eine  Sage  SKaccaroni  barauf* 
gegeben,  tiefe  mit  geriebenem  ^armefanfd*  überffreut,  herauf 
fommt  toieber  eine  Sage  SWaccaronf,  unb  fo  tofrb  fortgefahren, 
b»  bie  gorm  »oU,  unb  mit  Waccaroni  bebe«  ift  3m  ®anjen 
barf  fed^d  totf>  $armefanfto  »erioenbet  »erben,  «febann 
fdjneibet  man  ein  SJiertefpfunb  Sutter  barüber,  unb  b4tft 
bad  ®anje  im  Ofen  au  fd&ön  gelber  garbe.  —  Kerben  ge* 
toöbnlich  bei  grühftütfen  ober  äbenbeffen  gegeben.  Sertnrt  man 
fte  in  ber  gorm,  fo  binbet  man  um  lefctere  eine  reine  Serviette. 

3tt>ei  $funb  Wehl  tt>irb  mit  git>ei  ©iern ,  Sala  unb 
SRilch  ober  SBaffer  au  einem  aä&en  Seig  angerührt,  tiefer 
gut  abgefchlagen,  unb  ein  Xtyil  ba&on  na*  9?r.  25  in  fcieW 
fochenbe«  Salattaffer  getrieben,  ©obalb  bie  Späten  in  bie 
<£>6$e  fommen,  nimmt  man  fie  mit  bem  Schaumlöffel  Geraus, 
legt  fie  in  eine  Schüffei  mit  »armem,  leicht  gefallenen  SBaffer, 
unb  fährt  auf  biefe  SBeife  fort,  bi*  ber  Seig  aufgebraucht 
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i%  WUfanm  |eW  man  bte  Spaden  mit  bem  Schaumlöffel 
au*  bem  Sffiaffer,  riebet  fle  auf  bie  Tratte  an,  unb  flicht 
in  SJutter  gelb  geröftete  Srobbröfeln  barüber. 

481.  ©eroftete  «j>ä*«cn* 

bereitet  man  wie  vorhergehenbe.  SBenn  fte  in  bie  «ftofje 
fommen,  »erben  fte  mit  bem  Schaumlöffel  hingenommen, 
einen  Sugenblicf  in  falte*  SBaffer  gefegt,  bann  jum  ablaufen 
in  einen  ©eit)er  gefettet,  unb  hernach  auf  ein  Srett  au** 
einanber  gelegt»  ©inb  fte  gehörig  trotten,  fo  macht  man  in 
einer  Bratpfanne  ein  ©tfief  Schmalj  ober  Sutter  heifi/  legt  fte 
barein,  unb  röpet  fi  ntnter  öfterem  Umfetjren  mit  bem  99arf* 
fd)&ufeld^cn  fc^öngell.  £ünf  SRinuten  vor  bem«nrid)ten  Werben 
brei  btö  vier  mit  einem  SjUöffel  9J?ild)  unb  etwa*  ©alj  gut 
verflopfte  Sier  über  bie  ©pafrd&en  gegoffen,  biefe  noch  einige* 
mal  umgefefjrt,  unten  fd&ön  gelb  gebraten,  bann  Don  ber 
Pfanne  auf  bie  patte  umgefiürjt,  unb  in  ber  Sorot  eine* 
Äud&en*  ju  Safd)  gegeben.  —  ©offen  fte  fdfjneU  bereitet 
werben,  fo  nimmt  man  fte  mit  bem  Schaumlöffel  fofort  au* 
bem  ©ub,  Idjjt  fte  gut  ablaufen,  unb  bratet  fte  fogleich  in 
Geifern  ©<hmalj,  wo  fte  aber  bann  feine  J? rufte  befommen. 

48«.  mttttMWtn* 
«in  *ßfunb  feine*  SWehl  wirb  mit  lauer  SWild),  fech* 
?oth  jerlaffener  Sutter,  vier  Siern  unb  etwa*  ©alj  ju  einem 
jiemlith  Warfen  Seig  angerührt  unb  abgefd&lagen ,  bann  ein 
höljerne*  Srettd&en  in  SBaffer  getauft,  ber  £eig  bftrauf* 
geleert,  ba*  Snbe  be*  ©rette*  auf  ben  SRanb  be*  Stcty^ 
fdjirr*  gelegt,  unb  mit  bem  -Keffer  Fleine  Späten  in 
fodjenbe*  ©alawaffer  abgefd&nitten.  9Ran  fann  ben  Seig  auch 
imreh  ben  ©pafcenmobel  treiben»  SRad&bem  fte  einigemal 
überwallt  ftnb,  werben  fie  mit  bem  Schaumlöffel  herau*ge> 
hoben,  unb  gewöhnlich  im  Jfranj  um  gebratene*  gleifch 
gelegt.— ©ie  fönnen  auch  Wie  in  voriger  Kummer  befchtieben 
geröfiet  Werben. 

"48 3,  9*ei*mcribotn 

•     (Sin  halb  ißfunb  au*gelefener  9iei*  wirb  mit  fochenbem 
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SBaffer  angebrüllt,  festeres  lieber  batton  ab  $e  fluttet,  unb 
jefrt  fo  t>tel  ftebenbe  3Ri(d)  an  ben  9let$  gegoffen ,  tag  ber* 
felbe  bebecft  ifi,  worauf  man  ihn  gan$  langfam  eine  halbe 
biö  brefoicrtel  ©tunbe  barin  tt>eic^  bampft,  fo  jwar,  baß 
ba$  ©ange  troffen  geworben,  bie  fförner  aber  noch  qan$  ftnb. 
9lun  Wirb  fcier  8oth  Sutter,  ©alj,  SRutfamuß  unb  fünf  bte 
fe<h6  gier  baruniergemengt,  auf  bem  geuer  fo  lange  Gierte 
gerührt,  bi*  ber  9tei$  baburdfr  tterbicft  unb  gebunben  ift,  unb 
bamit  bann  eine  bicf  mit  Sutter  auägeflrichene  unb  mit 
©emmelbrofeln  auSgeftreute  Sluflaufform  in  ber  Slrt  au$ge* 
füttert,  baß  ber  SSoben  unb  bie  ffidnbe  jweiftngerbicf  mit 
3tei$  bebecft  ftnb,  in  ber  SWitte  aber  er  eerer  9iaum  bleibt, 
Welmen  man  mit  einem  Sin  gern  achten  mit  bicf  er  Sauce, 
j.  8.  eingefchnittenem  gleifch,  eingemachten  £ühnern  ober 
Rauben,  ausfüllt.  9f  achbem  bie  gorm  einige  SWinuten  in  ben 
Ofen  gebracht  würbe,  fliegt  man  über  ba£  SingefüÜte  ein 
paar  Sßlöffel  ©auce,  bebecft  baS  Oanje  mit  9iei$,  bäcft  e$  in 
nic^t  ju  Reifem  Dfen  föon  gelb,  fiürjt  e*  auf  eine  platte 
um,  unb  gibt  foldje*  fofort  ju  £ifch.  —  Sine  £au)>tfa<he 
ift,  baß  ber  9teiö  fehr  trocfen  unb  fefl  eingehet,  weil  er 
fonfl  beim  Umfiüraen  jerplafcen  toürbe.  —  ©ehr  jwecfmäßig 
bebient  man  (ich  Riebet  auch  einer  Siingform,  wo  ba$ 
SRagout  bann  erft,  wenn  ber  9tei$  au$  ber  gorm  auf  bie 
platte  gepürjt  ifi,  in  bie  teere  ÜRitte  eingefüllt  Wirb. 

484*  gierender  Sfcei«, 

Sin  SBiertelpfunb  ffarofinenreiö  Wirb  mit  fochenbem 
SB  aff  er  angebrüht,  biefeS  wieber  abgefchüttet ,  unb  bagegen 
fo  ttiel  fochenbe  äRilch  barangegojfen,  baß  ber  9teid  ^anbbreit 
bamit  bebecft  ifh  ©o  läßt  man  ihn  nun  langfam  Weich  unb 
bicf  einfochen.  Dann  Werben  rier  Sigelb,  fcier  ?oth  geriebener 
ißarmefanFaö,  ©a(j  unb  tuer  fioth  Sutter  baruntergemengt, 
ber  JReid  wie  obiger  eingefüllt  unb  einen  Slugenblicf  in  ben 
Dfen  gebracht,  bann  auf  bie  warme  platte  angerichtet,  mit 
gebratenen  Kotelettes  ober  gebratenen  Keinen  Sögeln  belegt, 
unb  in  einer  ©auctere  heiße ,  mit  etwa6  gleifchbrülje  »er* 
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bünnte  Sratenfauce ,  in  Werver  nüflgrop  Sutter  fcertü&rt 
würbe,  ertra  bajugegeben. 


93on  ber  Waffe  9ir.  483  ober  484  werben  na*  ginjli*em 
(grfatten  na*  »r.  910  —  914  Sroquetten  geformt,  Mefelben  I 
au*  fo  gebatfen,  unb  ju  gebratenem  gieif*  flegeben. 

486*  ©efWrgtet  fl*ct«  mit  «*mfett* 

Sin  Ijalb  $Pfunb  JRefe  tt)irb  mit  fo*enbem  SBaffer  an* 
gebrüht,  (efctereS  wieber  bafcon  abgegoffen,  unb  er  nun  mit 
fo  tuet  gleif*brfi$e  auf$  geuer  gefegt,  baf  er  Danbbreit 
bamit  bebet«  ijt  ©o  täfjt  man  i%n  nebfi  einer  mit  Weifen  | 
getieften  3toiebel,  einer  gelben  9lübe,  einer  öalben  -Keffer*  j 
fpifce  ©afran  unb  ein  Hein  wenig  ©afj  eine  bi$  anbert^alb 
©tunben  langfam  fo*en.  9fa*  biefer  3eit  wirb  er  Wei*  1 
unb  bid  eingefo*t  fein,  vorauf  man  ein  93iertetyfunb  fein* 
gewiegten  ®*infen ,  trier  Sot$  Sutter  unb  fünf  Gier  bar* 
untermengt.    SlWbann  wirb  er  in  eine  birf  mit  Sutter 
befitri*ene,  mit  Srobmel)!  auögeflreute  Sluffaufform  feft  ein* 
gebrfitft,  in  ben  Reißen  Dfen  gepellt,  wenn  er  bur*au$  $eif? 
geworben  auf  eine  warme  platte  umgeßürjt,  unb  mit  einer 
gricaffeefauce  (9fr.  242)  ju  Sifdj  gegeben. 


481*  ©etfürgter  »ei«  mit  ©eflügeU 

SBenn  ber  Stete  wie  ttor&ergefienber  gefo*t  ifl,  wirb 
ber  Soben  einer  bief  mit  SSuttcr  befhi*enen  unb  mit  ©em* 
x  melbrofefn  auägefireuten  Sfuftaufform  fefl  bamit  beberft,  bann 
eine  Sage  in  ©tfitf*en  gef*nittene  gebfinfiete  junge  £ü6net, 
(Snten  u.  f.w.  baraufgegeben,  biefe  wieber  mit  9iei$  beberft, 
unb  fo  abwe*3lung$weife  fortgefahren,  bid  fcie  gorm  t>ott, 
unb  jutefct  mit  SRct6  beberft  ift.  Sun  lagt  man  ba*  ®anje 
im  Dfen  (jeiß  Werben ,  ftörjt  fol*e3  bann  auf  eine  warme 
platte  um,  unb  gibt  e*  mit  einer  Weißen  ©nma*fauce 
(9fr.  241)  ober  mit  Jus  (9fr.  2),  Wel*e  mit  53ratenbr%, 
einem  ©tfitf*en  »uttec  unb  etwa*  3itronenfap  aufgelöst 
würbe,  ju  $if*. 
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488.  tyvUnta. 

3tt  eine  SRafi  fiebenbtf  Sßaffer  r%e  j»ei  ©d&owen 
*ßolentamel>r  (tt>itb  au$  Stallen  bejogen),  gebe  ein  ©tütfdjen 
SButter  unb  etwas  ©alj  baju,  unb  fot$e  biefe*  unter  fort* 
»a&renbem  3?{tyren  fo  fange,  bf$  e$  fid&  am  »oben  ber 
Pfanne  anfefcen  toitt.  9lnn  fiürje  man  bie  ißofenta  in  eine 
runbe  ©Rüffel  um,  unb  fcon  biefer  auf  bie  $um  Auftragen 
beflimmte  platte.  9Tad)  Selieben  fann  man  fte  nad)  einigem 
(Srfalten  mit  fiarfem  3»frnfaben  ober  einem  bünnen  SWeffer 
in  mefierrücfenbirfe  ©Reiben  fdjneiben,  unb  tiefe  in  ein  mit 
SJutter  bt(f  befhid&ened  Kafirol  bergeflaft  einlegen,  baß  jebe 
Sage  mit  geriebenem  *Parmefanfa3  überfheut  unb  iugfeidö 
mit  einigen  fleinen  ©tücfd&en  Sutter  belegt  »irb.  ©o  fa^rt 
man  fort,  bis  alle  ©Reiben  eingefd&fd)tet  unb  bie  lefcte  ?age 
mit  ^armefanKte  beberft  ift,  unb  bäcft  nun  ba$  @anje  bei 
mäßiger  #ifce  eine  ©tunbe  im  Ofen.  S5eim  SInrid&ten  nimmt 
man  ba*  %ttt  rein  ab,  madbt  ba$  ®ebarfene  mit  einem 
SKeffer  rfng6$erum  lo$,  unb  fiürjt  e$  (jerau*. 

489*  Jtartoffelttubeltu 

©$neH  abgefottene  Kartoffeln  »erben  gefdjäft,  unb  nod> 
retfct  Ijeifj  burd&'a  Sieb  getrieben,  ober  au<$  mit  einem  SÖaH* 
^olj  auf  bem  Satfbrett  fein  jerbrurft.  Wun  »frb  ein  2$eil 
Wel)l  nebfl  jtoei  Siern  unb  etrna*  ©alj  unter  brei  S&eile 
burd)getriebene  Kartoffeln  gearbeitet,  bod&  fo,  baß  ber  $efg 
gut  beifammenbteibt,  unb  mit  ber  glatten  $anb  bann  ftnger* 
lange  unb  ftngerbicfe  Rubeln  formirt.  §etnad)  mad)t  man 
in  einer  Bratpfanne  ein  ©rächen  ©damals  ^eiß,  legt  bie 
Slubefo  nebeneinanber  baretn,  bratet  fie  auf  beiben  Seiten 
fd^dn  gefb,  rietet  fle  auf  eine  warme  platte  an,  unb  gibt 
fie  fogleidfr  ju  $if*.  —  Seffer  »erben  bfefelben,  wenn  man 
fie  au«  fdjtoimmenbem  ©d&malj  bitft. 

490.  Äartoffclttttbcln  auf  anbete  9*U 

3»ei  ©uwenteUer  falt  geriebene  Kartoffeln  »erben  mit- 
jtoei  £anb»ofl  3Rel)t,5a»ei  Stern  unb  etwa*  ©alj  ju  einem 
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fefien  3^effl  gearbeitet,  unb  6ierau6  fingerlange  Rubeln  ge* 
formt.  3n  einer  93ratfad)e(  ober  einem  ffafhol  (ftft  man 
bann  ungefähr  ftnger&o<$  SRild&  mit  einem  ©tücf  Sutter 
ober  ®($malj  ftebenb  Serben,  gibt  bie  Rubeln  ni$t  ju  na&e 
aneinanber  &inein,  bringt  fte  in  einen  Sacfofen  ober  ein 
93ratrol)r,  unb  läft  fte  bünflen  bi«  feine  ©auce  me&r  fcor&an' 
ben,  unb  fle  unten  eine  «rufte  Gaben.  2Ba&renb  bem  Dün* 
flen  muffen  fte  einmal  mit  93uttet  befinden  »erben. 

491*  äartoffelnubeln  mit  Hefenteig* 

9Kan  nimmt  ein  $funb  SRe&l  in  eine  ©Rüffel,  rüflrt 
mit  einem  ©poppen  lauwarmer  9»il<$  unb  j»ei  Sfilöffel 
#efe  einen  $efel  an,  unb  fieHt  fold&en  an  bie  SBärme,  bamit 
er  aufgebe.  3fl  berfelbe  gegangen,  fo  »erben  t>ier  Sotl)  jer* 
(affene  Sutter,  j»ei  bis  brei  Siet,  ein  wenig  ©alj  unb  brei 
SJiertelpfunb  geriebene  ffartoffeln  bareingegeben,  unb  SJeibeS 
untereinanber  gut  burctygeflopft.  9iun  betreut  man  ein  Drett 
mit  3Rel)l,  flicht  mit  einem  Söffet  Rubeln  aud,  formt  biefe 
»ie  vorige,  legt  fte  auf  ba£  93rett,  unb  läßt  fte  an  elftem 
»armen  Orte  ge&en,  »orauf  man  fte  in  Ijeifjem  ©($maf$ 
ober  auf  einem  butterbeflric&enen  Sacf  Med)  im  Sarf ofen  batf t, 
unb  im  ledern  gaU  t>or  bem  Sacferx  mit  »erflopftem  Si, 
worunter  etwa«  jerlaffene  Sutter  ifl,  beflreidjt. 

49*.  $opfemtttbeItt* 

(Sin  $funb  gut  abgelaufener  S'opfen,  etwa«  ©a(),  j»ei 
bis  brei  CSter  unb  fo  inel  SReftl,  al6  gu  einem  lotfern  Steig 
erforberlid)  iß,  »erben  aufammen  gut  »erarbeitet  9tun  for* 
mire  man  auf  bem  mit  STOe&l  beflreuten  SRubeibrett  fingere 
lange  Rubeln ,  tajfe  in  einer  Sratyfanne  ein  SJietteipfunb 
©cfymalj  $eifi  »erben,  lege  bie  Rubeln  nebeneinanber  barein, 
unb  baefe  fte  auf  beiben  Seiten  föön  gelb*  —  Sie  »erben 
öfter«  in  ©ala»affer  abgelöst  unb  bann  gebraten,  ober  au<$ 
tyäuftg  aud  fd)»immenbem  ©d&malj  gelb  gebatfen,  »o  man 
fte  bann  &ut>or  nidt>t  abf  od&t.  —  ©el>r  gut  fdjmetf  cn  fle  audj 
auf  folgenbe  Sßeife  bereitet:  «in  $fimb  SWe&l  »irb  mit 


Digitized  by 


©ffarjene  Dtc^lfyelfeii.  187 

einem  ©«fco^en  2Rild),  jwei  (^l&ffel  Jpefe,  einem  $funb 
topfen,  etwa*  ©alj  unb  jwei  bi*  brei  (Kern  ju  einem  jiem< 
lief)  ftaxhn  Seif)  angemaßt,  ben  man  jur  2Bärme  ftefü. 
3fi  er  %a\b  aufgegangen,  fo  werben  wie  oben  Rubeln  baraufl 
formirt,  foldje  auf  ein  me&lbeftreuteS  Xud)  gelegt,  unb,  nadj* 
bem  fie  nod)  gehörig  aufgegangen  ftnb,  wie  obige  beenbet. 

493*  ff!eif«f>otf*et* 

3)rei  alfgebadfene  Äreujerbrobe  Werben  abgeföatt,  in  SBaffer 
eingeweicht,  unb  fobalb  fie  burd)au$  weid)  ftnb,  wieber  feft 
auögebrürft.  9?un  wirb  ein  (Stoffel  feingefrtnittene  3wiebel 
unb  eben  fo  ttiel  ^eterftlie  in  einem  ©tücfd)en  Sutter  weid) 
gebämpft,  bad  Srob  furje  tyit  bamit  umgerührt  unb  abge* 
troefnet,  bann  in  eine  ©dbüffel  geleert,  unb  jum  ©rfalten 
gefallt.  Unterbej*  wiegt  man  fein  ein  $funb  übriggebliebene«, 
fetted  ftleifö,  »errü&rt  e«  gut  mit  obiger  SRaffe,  *ier<5iern, 
©alj,  einem  Kaffeelöffel  feingewiegter  3'tronenfdjale  unb 
3J?u$fatnufj ,  füllt  ba$  ®anje  in  eine  bicf  mit  Stattet  be* 
Prione  unb  mit  SJrobme&l  befaete  Sled&form  ober  flad&e 
©djüffel,  bäcft  e*  im  Ofen  fd&ön  gelb,  unb  ftürat  ed  bann 
auf  eine  platte  um. 

49 4L  gtetf<$polf*er  auf  anbete  ffrh 

3Ran  fc^neibet  um  brei  Äreujet  altgebarfeneä  SBeifibrob 
in  feine  Scheiben,  gief  t  einen  ©poppen  SWilcty  barüber,  unb 
brücft  e$,  wenn  ed  gdnjlic$  burd&geweic$t  ifi,  wieber  au«. 
Unterbefj  wirb  ein  ?ßfunb  fette$,  gelobte«  gleifd)  mit  einer 
3wiebel  unb  einer  3itronenfd)ale  fein  »erwiegt,  biefe*  mit  bem 
auägebrücften  33rob  no$  furje  3eit  gewiegt,  bann  93eibe$ 
in  eine  ©Wülfel  genommen ,  brei  bis  fcier  @ier ,  ©alj  unb 
SRuöf  atnufl  Zugegeben,  unb  2llle$  gut  abgerührt.  3n  einer 
flachen  Sratyfanne  wirb  nun  ein  SJiertefyfunb  ©d&maf  j  $eif* 
gemalt,  bie  SWajfe  bareingebrad^t ,  glatt  ju  einem  Äudjen 
gejirid&en,  biefer  auf  fdjwadjer  £ifce  eine  Siertelftunbe  fdjön 
braun  gebatfen,  unb  auf  eine  platte  umgefiürjt,  Don  wo 
man  ifyt  wieber  in  bie  Pfanne  jurücfbringt ,  unb  auc$ 
ber  anbern  Seite  föön  Mcft. 
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93on  bet  in  ben  jwei  *>or$ergel)enben  Hummern  befc^tte^ 
benen  Waffe  werben  fingerlange  unb  fingerbitfe  SBürftchen 
ober  runbe  £fichlein  geformt,  biefe  in  serflopften  ©ern  unb 
bann  in  Srobme&f,  ober  auch  einzig  nur  in  Srobmeljl  umgefe&rt, 
au*  Geilem  ©chmalj  auf  beiben  Seiten  föön  gelb  gebaefen, 
unb  angerichtet.  —  9J?an  fann  fte  julefet  auch  in  ber  Sauce 
9tr.  241  einmal  auffodjen,  unb  bamit  bann  anrieten. 

496*  SJTehtfnöbcL 

@$  werben  brei  geftrige  Jfteujerbrobe  in  eine  tiefe  ©Rüffel 
fein  eingefchnitten ,  trier  ßier,  ©alj,  Pfeffer  unb  ein  $funb 
9Reöl  bajuget&an,  biefeS  mit  üWild)  ju  einem  £eig  angemaßt  ber 
in  ber  Dirfe  wie  ein  leichter  Spafcentefg  iß,  unb  foldjer  eine 
©tunbe  flehen  gelaffen,  unter  Welver  3«t  ba$  93rob  anjie&t 
unb  fo  ben  Xeig  tiefer  macht.  9?un  werben  jiemlich  grofle 
Änöbel  mittelfl  eine«  93te*(öffel$  in  fcieleS  fod&enbe*  6afc 
Waffer  eingelegt,  eine  93iertelfiunbe  gefocht,  bann  angerichtet, 
unb  mit  in  S3utter  gelb  geröfieten  3ü>iebeln  abgefchmiljf.  — 
©ibt  man  gewöhnlich  ju  geföntem  getroefneten  Dhft. 
49»*  Temmels  ober  »robfnöbeU 

UJier  abgeriebene,  neugebarfene  ffreujerbrobe  Werben  in 
feine  SBürfel  gefönitten ,  bann  unter  jwölf  Sotb  leicht  ge* 
rüörte  Sutter  jieben  (Sier,  Salj,  2Ru3fatnuf  unb  ein  Sflöffel 
feingewiegte  ^eterfilie  gerührt ,  bieg  unter  bie  Srobwürfel 
geraengt,  unb  bie  SRaffe  eine  &albe  ©tunbe  fielen  gelaffen. 
^ernad)  ftify  man  mit  einem  Söffet  £nöbel  in  ber  Oröfie 
eine*  fleinen  2lpfel6  au« ,  formt  fold)e  mit  ben  immer  in1« 
SBaffer  ju  taud)enben  #4nben  fd&ön  runb,  fefct  fie  in  fo* 
($enbe$  ©aljwajfer  ober  ftleifchbrüfte  ein ,  focht  fie  langfam 
eine  SJiertelflunbe ,  nimmt  fte  fobann  mit  bem  Schaumlöffel 
heraud,  rietet  fte  auf  eine  tiefe  platte  an,  unb  fchmäljt 
biefelben  mit  in  Sutter  gelb  geröfieten  3ttwbeln. 

9lnmetfung.  Söei  allen  Äncfceln  muß  immer  erfl  ein  §lücf 
gut  $rofce  in  ba«  fiebenbe  ©algtoaffer  ober  bie  glefW&rä^e  eingelegt 
unb  bnr^gefocht  werben.  3e(gt  c«  fid&  ja  weic$ ,  fo  wirb  mit  Srob* 
me$I,  im  anbem  »a«  mit  ettoa«  miä>  unb  einem  <5i  «adfoeWfett. 
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498»  ©ewöljnltdje  »robfnöbel  auf  anbete  ffct* 

SRan  (egtfe**  gefittfle  ffreugerbrobe  in  SBaffer,  unb  btücft 
folcfce,  fobalb  fle  bur*gewei*t  finb,  wieber  fef»  au«.  9hm  wirb 
eine  3rciebel  in  feine  ©Reiben  gefönitten,  in  feigem  gett 
Wei*  gebimpft,  unb  bieg  nebfi  v>ier  ßiem,  Saig,  Pfeffer 
unb  einem  Ijalb  5ßfunb  3Jtel)l  an  bad  93rob  gegeben.  Da* 
t>on  legt  man  bann  beliebig  große  ihtöbel  in  fo*enbe*  ©al^ 
Wajfer  ein,  welche  man  eine  SSiertelfiunbe  langfam  fodjt, 
$ernad)  anrietet,  unb  mit  in  SJuüer  gelb  gerofieten  3^** 
beln  auffömalgt. 

499.  ftrobfnöbel  auf  beffere  ütt« 

SBiar  altgebacfene  ffreugerbrobe  Werben  in  Heine  ffiürfel 
gefönitten,  wo»on  bie  eine  £älfte  in  einem  Siertelpfunb  gett 
gelb  geroßet,  bie  anbere  mit  einem  ©poppen  fo#enber  Sttil* 
üb  er  g  offen  unb  gugebetft  fielen  gel  äffen  wirb,  bi$  baS  Srob 
erweist  ift.  92un  bämpft  man  gwei  Sßlßffel  feingefönittene 
3wiebeln  unb  eben  fo  fciel  *ßeterftlie  in  einem  6tütfd)en  $ett 
»ei* ,  gießt  bieß  über  ba*  33rob ,  gibt  bie  ©robwürfel ,  ein 
SMertelpfunb  SJtefcl,  @alg,  Pfeffer  unb  fieben  Gier  bagu, 
unb  rityrt  ba$  (Sange  gu  einem  $eig  ab,  Welmen  man  eine 
Stunbe  flehen  lißt.  2)ann  Werben  JfnSbel  wie  in  »r.  497 
baraud  geformt,  biefe  in  flebenbem  ©algwaffer  eine  leiste 
§albe  ©tunbe  langfam  gefönt,  hierauf  angerichtet,  unb  mit 
in  Sutter  gelb  gerößetem  Srobmefcl  abgefömäljt. 

500*  «cmmcWofJ. 

6e<$£  gefirige  ffreugerbrobe  werben  in  feine  €d)nittdjen 
gefdjnitten,  biefe  in  eine  ©Rüffel  gelegt,  mit  einem  Siertel* 
pfunb  re*t  fceißem  Scfjmalg  übergojfen,  unb  gugebetft  einige 
3eit  fielen  gelaffen.  S?un  ttetflopft  man  t>fcr  bi$  fünfSier 
mit  gwei  Stoppen  Stil*,  gießt  bieß  übet  ba6  Srob,  unb 
ffeHt  leitete«  nodj  eine  Stunbe  bei  Seite.  Sllöbann  Wirb 
ba*  not&ige  ©alg,  t>ier  Sßlöffel  SRe$l  unb  etwa«  Pfeffer 
barangettyan,  ba$  (Sange  untereinanbet  gemengt,  unb  bat>on 
einÄloß  (ober  au*  mehrere  Heinere)  geformt,  welchen  man 
in  lei*t  gefaljenem  SBaffer  bretotertel*  f>W  eine  gange  ©tunbe 
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f o(ft t  f  ober  in  eine  buttetbeflridjene  ©etfciette  btnbet  unb  in 
leicht  gefallenem  SBaffer  ftcbet,  unb  }U  eingemadjtem  SBilb- 
pret,  Boeuf  ä  la  mode  ober  gefodjtem  Dbft  fert>trt. 

501,  »a$erif«l>e  Änöfccl. 

• 

©e$$  attgebarfene  ©emmein  Serben  eingefd&mtten,  mit 
einer  halben  9Waß  lauer  SDtüdj  angenefct,  untereinanbet 
gemad&t,  unb  eine  btä  $wef  ©tunben  fo  fielen  getaffen.  $er* 
nad)  gibt  man  ba$  gehörige  ©afj,  ein  9?iertefyfunb  2Ref)I, 
jwei  bi$  brei  gier ,  etwa*  Pfeffer  unb  jwei  eßlöffel  feinge* 
fc^nittene  3n>iebeln  baju,  unb  mengt  baS  ®an$e  }u  einem  Seig 
gut  untereinanber ,  au$  meinem  man  ff  nobel  formt.  35iefe 
ftebet  man  eine  93iertelfiunbe  in  fiarf  firubefnbem  ©afawaffer, 
nimmt  fie  bann  Gerau* ,  fömüfat  fte  mit  3wiebeln  ab,  unb 
gibt  fte  gewollt*  ju  faurem  gfeifö.  —  Seffer  werben  fie, 
wenn  metyr  ffiter  bajufommen  j  audj  fann  man  etwa*  ®rüne$ 
baju  berwenben. 

502.  &rautFu6bcl» 

63  Werben  t>ter  geflrige  ff reujerbrobe  in  Mb  SBaffer  l)alb 
2Rü#  eingeweiht,  na$  @m>ei#tfein  fefl  auSgebriicft,  unb  in 
einer  Pfanne  in  wenigem  Reißen  ©dpmata  abgetrotfnet.  Unterbeß 
fcrü&t  man  t>ter  große  ober  mehrere  f  leine  93latt  SDtangolb,  brütft 
fle  feR  au$,  unb  verwiegt  fold&e  ganj  fein  mit  etwa«  ©djnitt* 
laudfc,  ^eterftiie  unb  3wiebelro&r,  worauf  bieß  nebft  fcier 
bi$  fünf  (Siern,  ©afj  unb  2Hu$Fatnuß  unter  ba$  abgetrocf* 
nete  S5rob  gemengt  wirb.  £tefcon  werben  nun  beliebig  große 
ffnobel  abgeflogen,  in  fiebenbeS  ©aljwaffer  eingefefct  unb 
einmal  aufgefoty,  bann  mit  bem  ©cfcaumlöffet  l)erau$ge* 
nommen  unb  311m  (Srfalten  gefteHt.  £ernad)  maßt  man 
#  ein  gute*  ©tfitf  ©cfcmala  in  einer  Pfanne  §eiß,  gibt  bie 
ffnäbel  barein,  übergießt  fie  mit  fed)$  bi$  ad)t  mit  etwa*  ©alj 
mtlopftm  (Siern,  unb  büeft  fie  langfam  fertig. 

503*  ÄattoffelfnobeL 

STOan  fod&t  bie  ffartoffeln  fd&nell  ab,  föält  fie,  unb 
treibt  fie  nocfc  Geiß  burd&'SSieb.  3t  un  Wirb  ein  ffreujerbrob 
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in  feine  SBürfel  gefd&nitten  ,  unb  biefe  in  einem  ©tütfdjen 
Suttet  gelb  fleröftet,  eben  fo  fed^d  Sotb  feinge»ürfeltet  Spetf 
gelblid)  geröfiet,  unb  barin  ein  (Sßlöffel  feingefc^nittette  3»iebel 
unb  eben  fo  *>iel  5ßeterftlie  toetd?  gebämpfr.  £ann  derben 
j»ei  *ßfunb  burd&getriebene  Kartoffeln  mit  tuet  bi$  fünf 
Siern,  Sali,  Pfeffer,  ben  gerieten  33tob»ürfeln ,  bem  ge* 
röjieten  ©*>ecf  unb  einem  JBiertelpfunb  3Re$l  ju  einem  feften 
$eig  angemaßt,  öiefcon  apfefgreße  Knobel  in  jtebenbcS  6afj* 
»affer  eingefefrt,  eine  SBierteljlunbe  gefönt,  unb  fo(d)e,  »enn 
fte  angerid&tet  finb,  mit  in  33uiter  gelb  geröteten  3»iebeto 
abgefdjmilat. 

504.  äattoffelfnobel  auf  anbete  %xU 

3»ei  ?Pfunb  gefottene,  erfaltete  Kartoffeln  »erben  ge* 
rieben  unb  ein  falb  $funb  SRe&l  baruntergemengt,  bann 
»ier  Kreu$erbrobe  in  Heine  SBürfel  gefdjnitten,  unb  biefe  in 
©utter  ober  Reißern  @d)mal$  mit  einer  feingefd)nittenen 
3»iebel  gelb  geröfiet.  hierüber  gießt  man  nun  brei  Der* 
flopfte  @|er,  gibt  ba6  gehörige  6al$  baju,  mengt  ba$  ®anje 
gut  untereinanber,  unb  formt  bann  Änöbel  in  ber  ®rö#e  bet 
fcorbergeljenben  barauG,  »eldje  man  eine  ^albe  ©tunbe  in 
ftebenbem  6aljtt>affer  fod^t.  —  ffierben  ge»6&nli<$  ju  einge* 
mattem  Kalbfleifd),  gu  8unge  u.  bgl.  gefleben. 

505.  Änobel  Don  toben  ÄattoffcUu 

3»ölf  große,  ro&e  Kartoffeln  »erben  ge»afdjen,  gefdjalt, 
auf  bem  Sieibeifen  gerieben,  eine  2J?aß  SBBaffer  barüberge* 
fluttet,  unb  ba$  ®anje  eine  Stunbe  fielen  gelaffen.  Untere 
beß  »irb  für  brei  Kreujer  SBeißbrob  in  SBürfel  gefönttten, 
bie  £dlfte  bafcon  in  fed&ö  8ot$  Sutter  ober  6c$malj  gelb 
gerötet,  eine  £anbootl  fein&er»iegte  3»iebel  unb  *ßeterftlie 
bajugetban  unb  nodj  einigemal  bamit  umgerührt,  an  bie  anbere 
$alfte  ein  6$ow>en  fodjenbe  SWfld^  gegoffen,  unb  Meß  ju> 
gebetft  flehen  geiaffen,  btt  e$  erfaltet  unb  ba6  S3rob  »eidj 
ijl  Sßun  gießt  man  ba$  SBaffer  t>on  ben  Kartoffeln  ab, 
btütft  biefe  feft  au*,  fcetmengt  fte  gut  mit  bem  ge»ei$tet* 
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unb  qerofteten  S3rob,  einem  falben  {ßfunb  SWeßt  unb  t>ier 
(Siern,  unb  formt  auö  biefer  ÜRnffe  beliebig  grofie,  runbe 
Änobel,  n>elc$e  man  in  vielem  fodbenben  ©aljwaffec  brei 
aSterWfiunben  liebet,  bann  eine«  berau«&ebt  unb  fconein* 
anber  bric&t,  um  ju  fe&en,  ob  fie  burdjau*  fertig  finb,  tt>o 
fie  berna$  mit  bem  ©djaumloffel  auf  bie  $iatte  ange* 
rietet  unb  mit  in  Sutler  gelb  gerieten  3w>febeln  abge* 
fd&mftlat  »erben. 

500.  <2>pec*fttöbel* 

Gin  SJierielpfunb  ©perf  toirb  in  Heine  ffifirfel  gefönitten 
unb  gelblicfy  gerottet,  brei  Jfreuaerbrobe  eben  fo  gefd)nüten, 
bie  ©petf rofirfel  mit  bem  ©djaumloffel  aud  bem  gett  §er- 
aufgenommen,  unb  in  lefcterem  bann  bie  Srobtoürfet  gelb 
geröftet.  S3rob<  unb  ©perfnwrfel  werben  nun  mit  brei  SJier* 
telpfunb  SWe&l,  ©ala,  Pfeffer,  fcier  Stern  unb  jn>ei  ©poppen 
2Küd?  $u  einem  £eig  angemaßt,  ber  in  ber  3)icfe  einem 
leisten  ©pafcenteig  gleicht,  unb  ben  man  eine  ©tunbe  fieöen 
lagt,  nribrenb  »elfyr  3eit  baö  Srob  anjiebt  unb  er  baburcfc 
birfer  tt>irb.  3)at>on  formt  man  fobann  Jfnöbel  in  ber  @rö$e 
ber  fcorljergebenben ,  fod)t  foldje  langfam  eine  ftarfe  SBiertel* 
fiunbe,  rietet  fie  an,  unb  fd)malat  fie  mit  in  Sutter  gelb 
gerodetem  S3robmebl  ober  3tt>iebeln  ab.  —  ®ibt  man  pttritylf 
lldj  au  ©auerfraut. 

©ebacfette  «petffnobei* 

3n>ei  Heine  ©cfcSpflöffel  auSgelaffene  gelbe  ©petfttmrfel 
(©rieben)  »erben  mit  brei  (Stern,  einem  ©poppen  faurem 
9tabm,  Di«  ?otb  ©djtteinefömala,  ©ata  unb  fo  fciel  SRebl 
au  einem  Seig  angerührt,  bajj  er  in  ber  Dide  tt)ie  ein  ©päfc 
t^enteig  tfi,  biefer  nun  I8ffefa>eife  auf  ein  mit  gett  abge* 
riebene*  33led)  gefegt,  bie  ©nobel  im  Ofen  gelb  gebatfen, 
unb  au  ©auerfraut  gegeben. 

508.  ÄnobeX  mit  «<$infett  obet  Wau#fleif<$* 

«Bier  altgebacfene  Äreuaerbrobe  »erben  fein  eingefd&nitten, 
unb  mit  einem  ©poppen  f od&enber  ä»ild&  überfd&üttet,  bann  mit 
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eine«  paffenben  2)«fel  bebetft,  unb  §ugebe<ft  ein«  |albe 
6tunbe  flehen  gelaffen,  unterbeg  in  einem  Siertetyfunb  gutem 
fcett,  au$  «lbf<$6»>ffett,  ein  geftnittene  3»»ebel 

tt*i$  flebampft,  unb  bieg  über  ba*  Srob  gegoffen.  3fi  lefc* 
tere«  gangiig  erfaltet,  f»  mirb  ein  SBfertefpfunb  3We$(,  6alj, 
#feff«e,  fünf  bis  fe*«  «ier  unb  ein  $aib  »ßfunb  feingefcfegtee 
©*infen  ob«  3tau<$jWft  bajugegeben,  unb  baa  ®anje  nun 
3U  einem  birfen  $eig  gearbeitet,  »cn  »eftfem  man  beliebig 
flrofe  Änöbel  formt,  foI$e  eine  feilte  $albe  Srunbe  in  fie* 
benbem  ©aljmaffer  langfam  hQt,  6erna<$.quf  eine  tiefe 
platte  anrietet,  ünb  mit  in  Suüer  gelb  gerieten  3»iebeln 
abfömaljt.-@ibt  man  oSA  eigene«  Oeefc&t,  bann  p€auer* 
fraut,  faurem  gleifö  u.  bergL        ;  , 

SO».  Cfieioöf,nIi*c  fieberfnöbel. 

•  ♦  •  •  „ 

«in  $funb  ?eber  toirb  abgebdutet  unb  mit  einem  Berlin« 
9?ierenfeti,  einer  3tt>iebel  unb  einem  falben  ®liebd)en  Änobtauc^ 
fein  gejfatf  t,  untetbefj  ffir  fed)3  Stritt  S^tt»arjbrob  ganj  grob 
eingefönftten,  in  ©äffet  eingereicht,  berna<$  fef*  au*gebrucf  t, 
8U  ber  gewiegten  ?eber  gebracht,  unb  mit  berfelben  no$  einmal 
burebgettrfegt.  Dieg  ttrirb  in  eine  ©tbüffel  genommen,  ba* 
gehörige  ©ai»,  Pfeffer  unb  ein  SSiertetyfunb  #auamebf 
baaugetfcan,  unb  ba$  ®anje  nod&  gut  aufammen  abgerührt, 
»orauf  man  mit  einem  Söffet  in  jirubefnbe*  ©aiamaffer 
Änöbel  ba&on  einfe&t ,  biefe  eine  gute  äJiettelfhmbe  ftebet, 
mit  bem  ©c$auml6ffef  auf  bie  befKmmte  *ßfatte  anrietet, 
unb  mit  in  Sutter  gelb  gerieten  ©robbröfeln  abfebmaiat. 

5  lO»  «ebetf nobel  auf  anbete 

*  * 

SRan  föneibet  brei  altgebadfene  Äreuaetbrobe  fein  in 
eine  ©djuffel  ein,  übergießt  biefelben  mit  einem  großen  ®$opf* 
löffei  fodjenber  gfetfd&brfibe,  unb  Wfit  fle  jugebecfl  eine 
©tunbe  fielen-  9fun  tt>etben  SfHoffei  gefönittene 
3tt>febefo,  eben  fo  Diel  5ßeterfllie  unb  ein  tt>enig  ©$nittlau<$ 
ober  feine*  3wfebelrol>r  aufammen  fein  fcertt>iegt,  in  einem 
©tfitfeben  gett  n>exd^  gebampft,  unb  Me#  über  ba*  Stob 

«Ubl,  «infcau«  Jtp^u^.  2t e  '2lufl.  13 
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aeaoffen.  3WiüIert»eiIe  wirb  ein  sJ?funb  ÄatWIeber  abat* 
bautet,  ein  $funb  8unge,  fe#*  Sott)  Sierenfett,  ritt  halber 
Kaffeelöffel  3itronenfc$a{e,  ettoa*  SRajoran  unb  ein  ^albed 
©(ietxfcn  JfnoMaucfc  fo  fein  to>ie  mJglidj  getjarft,  unb  nebfi 
brei  bi$  *ier  «iern,  Sali;  Pfeffer  unb  einem  ftotfen  SJiertel* 
pfunb  SRe&l  an  bae  33rob  gerührt,  fco  man  nun  tfnöbel  in 
ber  ©röfje  eine«  Slpfel«  baraud  formt,  biefe  eine  gute  93ier* 
telftunbe  in  ftebenbem  ©alatoaffer  fod)t,  bann  anrietet,  unb 
mit  in  »utier  gelb  getreten  3»iebeln  abfömifjt. 

»11.  8e*etf nobel  auf  feittete  *tt* 

S?an  fdjnefbe  fünf  aligebatfene  Äteuaerbrobe  in  feine 
(Suppenfdpnitten ,  t>crHopfc  fünf  (gier  mit  jttei  Stoppen 
2Ktld&,  unb  giefle  e$  über  ba«  »rob,  Unterbeß  tt>irb  ein 
*Pfunb  itatbMeber  unb  ein  falber  Gerling  9?terenfett  abge* 
bautet,  mit  einer  ^toUUl,  Sitxonm fetale,  eta>a*  $eterfi(ie  unb 
3n>iebeIrobr  fein  gesiegt,  tiefe«  nebft  bem  33rob,  bann  Sola, 
Pfeffer  unb  3Ru«atnuß  in  eine  ©Rüffel  genommen,  gut 
untereinanber  gerührt,  unb  eine  Jaibe  ©tunbe  rufcn  gela jfen. 
@obann  formt  man  beliebig  grojje  if  nobel  bar  au«,  fod)t 
foldje  eine  $albe  ©tunbe  in  firubelnbem  ©alanrnffer,  unb 
föm&W  fie  nad)  bem  »nrid&ten  mit  in  »utter  gelb  gerofietem 
53robmeJfi  ab» 

51».  »tätfnßbel.  ' 

I 

(Sin  $funb  33rit  n>irb  mit  etn>a*  Wild)  gut  abgerührt« 
unterbefj  für  brei  itreuaer  S3rob  fein  eingefönitten,  unb  mit 
ettoaS  2JtiIc$  übergoffen.  3ft  lefctere*  burd(jgett>eid&t,  fo  tofrb 
e*  audgebrücft  unb  nebft  frier  bi6  fed^  8otI>  aerlaffener  33utter, 
Sttei  bi«  brei  Giern,  Sala  unb  SWutfatnug  au  bem  ©rat 
gegeben,  unb  bie  SWaffe  aufammen  nod)  gut  abgerührt.  3?un 
»erben  mit  einem  Siffel  beliebig  große  £nobel  abgeflogen, 
in  ftebenbem  ©alaroaffer  eine  Siertelftunbe  auf  fd?n>a$em 
geuer  gefotten,  bann  mit  einem  ©djaumloffel  $erau$ge* 
nommen,  aufgehäuft  angerichtet ,  unb  na*  Selieben  mit  in 
Suiter  gelb  gerieten  «robbrJfeln  abgeftymäiafc 
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513.  «*0etdfHte  »ratfnöbet 

SSor&ergetyenb  betriebene,  ieboi$  triebt  abgefdjmälAte 
St  nobel  Werben  nad)  Sr  falten  in  ©Reiben  gef$m  Ken  unk  in 
beifem  ©dbmal*  (eiebt  aelb  abatbvaten.  nun  brei  bi6  tnet 
mit  ein  wenig  ©alj  unb  jWri  Sfilöffel  9ti($  gut  »erflopfie 
(Sier  übet  bie  Schnitten  gegoften,  nod)  eine  f)albe  SierteU 
ftunbe  leicht  geröfiet,  bann  angerichtet,  unb  mit  gefaxtem 
Obfi  ober  grünem  ©alat  au  £ffö  gegeben. 

SUmerf  ung.  3«  ät?nli<$cr  Steife  fann  man  and»  Wrisse*«** 
bene  $rofc,  StaxtofcU,  Seber*  nnb  <8rie«fnöbel  afcröfien. 

514.   ©ewöfcnlicf*  ©rieSFnobel- 

9Kan  brü&t  jwei  Stoppen  ni*t  ju  feinen  ®rie$  mit 
jtt>ei  ©poppen  foetyenbem  SBafTer  an,  unb  läßt  it>n  jugebe* 
etwas  erfalten*  Unterbejj  Werben  trier  ffreujerbrobe  in  feine 
Sßürfel  gefönitten,  unb  in  einem  SBierielpfunb  gett  gelb 
gerodet,  jwei  (Sfjlöffet  feingefdjjnittene  3tti*M  bajugetfjan 
unb  no<$  einigemal  bamit  umgerührt,  unb  nun  aUeS 
jufammen  nebfl  fünf  dient,  ©alj  unb  einem  Kaffeelöffel 
ßuefer  ju  einem  Steig  angemaßt  #iefcon  fefct  man  fobann 
beliebig  große  IftiöbeWn  leidjt  gefaljenea  SBaffer  ein,  Welche 
man  eine  balbe  ©tunbe  foc^t.  —  ©inb  ju  faurem  gleifd) 
unb  geföntem  Dbft  gut.  V",  "     '  ' 

515»  @rie*fndbel  auf  anbete  fftt* 

SRan  gebe  in  eine  Pfanne  tmi  Stoppen  SRild),  adjt 
80$  Butter,  »ierje^n  (Eßlöffel  ®rie«,  etwa«  ©al*  unb  einen 
fleinen  Kaffeelöffel  3wfer,  laffe  Mef  auf  bem  geuer  unter 
fortwäljrenbem  JRü&ren  fo  fange  foc$en  bis  e$  fid)  t>on  ber 
Pfanne  ablfat,  unb  neunte  e3  bann  in  eine  ©Rüffel.  Untere 
beji  wirb  ein  Kreujerbrob  (Semmel)  in  ffifirfel  gefd&nüten 
ttnb  le^tere  in  |eif  em  ©d&mals  gelb  geroftet,  nun  obige  SKaffe 
mit  ffc&*  bi«  fleben  Giern  angerührt,  bie  Srobwürfel  bar* 
untergemengt,  unb  ba$  ®anje  eine  SStertelflunbe  fielen  ge* 
laffen,  Worauf  man  nafy  Sir.  497  ifciöbel  formt,  fie  in 
flebenbem  ©aljwaffer  eine  SBiertelftunbe  t od&t,  $ernad&  in  eine 
tiefe  ©d&fiffel  er$öf>t  anrietet,  unb  mit  in  Sutter  gelb  gero* 
fleten  3wiebeln  ober  ©robbröfeln  abf^mSljt. 
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5 16.  ©rte*f nSbel  auf  feinere  9tU 
©e<$*  Sot^  Suiter,  ein  ©djoppen  3»«*,  fedj*  Stoffel 
©emmelgrieö,  etwa*  ©al J  unb  ein  fleiner  Kaffeelöffel  3urfet 
tt>irb  in  einer  Pfanne  auf  bem  geuer  unter  fortttä&renbem 
Stühren  fo  lange  gefocfct,  bi*  ber  £eig  fi<*  t>on  ber  Pfanne 
lo$lö$t.  (5r  toirb  fobann  in  eine  ©Rüffel  genommen,  nad& 
einigem  (Srfalten  fcier  (Ster  bareingegeben ,  unb  biefj  jufam* 
men  fo  lange  gerüfjrt,  bis  bie  SKaffe  gänjlid)  erfaltet  ift  unb 
tt>eij*  unb  leidbt  auSfleljt.  9ta#bem  foldjje  eine  ^afbe  ©tunbe 
gejianben,  fliegt  man  nadj  Sefieben  runbe  ober  längliche 
Knöbel  ab,  tt>eld)e  man  auf  ber  nafgemacjjten  flauen  £anb 
fcübfö  formt,  nun  in  ftebenbe  gleifd)brüt)e  ober  ftebenbe*  ©alj* 
noaffet  einlegt,  eine  SBiertelfhmbe  jugebecft  fod)t,  tyernadj  an* 
rietet,  unb  mit  in  Sutter  gelb  geröfieten  ßttriebeln  abfömäljt. 

517*  Abgetriebene  ©rie*fnobeL 

3Ran  treibt  mer  ?ot&  Sutter  redjt  flaumig  ab,  fc^Wflt 
Dter  (Sier,  eine«  naefc  bem  anbern,  barein,  rüfjrt  bamit  nid)t 
ganj  einen  ©poppen  Orie*,  einen  falben  Kaffeelöffel  ©alj 
unb  einen  ganjen  Kaffeelöffel  3utfer  eine  93iertel(iunbe  gut 
ab,  unb  lägt  biefj  eine  leiste  f)albe  ©tunbe  fielen.  9?un 
Werben  mit  einem  Sjilöffel  Knöbel  baoon  abgeflogen,  biefe 
wie  t>orige  runb  geformt,  unb  in  ftebenbem  ©aljwaffer 
eine  SBiertelßunbe  gefod&t,  worauf  man  ftc  anrietet,  unb  mit 
in  ©utter  gelb  gerottetem  93robmef)l  abfdjmäljt.  —  Können 
SU  eingemachtem  Kalbfleifd) ,  ju  faurem  gleiftö,  &u  giften 
mit  ©auce,  namentlich  ju  fcfcwarjem  Karpfen,  fert>lrt  »erben. 

518.  abgetriebene  @rie«tnobel  auf  anbete  Slrt* 

&d)tpemmflöße* 

(Sin  93iertetyfunb  ©cfynalj  ober  Sutter  wirb  flaumig 
abgerührt,  fe$*  (gier  eine*  um  baö  anbere  gut  Ijineingerü&rt, 
unb  barein  jwei  fnapp  gemeffene  ©dboppen  ni#t  au  feiner  ®rie* 
unb  ba*  gehörige  ©al$  gemengt.  £iet>on  fefct  man  nun  mit 
einem  Söffel  beliebig  grofje  Knöbel  in  ftebenbe  gletfcbbrüfje  ober 
leid)t  gefallene*  SOBaffer  ein,  unb  ftebet  biefe  fo  lange,  bis, 
wenn  man  eine*  auSeinanber  bricht,  in  ber  SRitte  nodj)  ein 
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Heine*  gelte«  5ß4nrtd>ett  ifri  aiöbann  werbeh  fie  foglefch 
mtt  einem  ©d&aumlöffel  angerichtet,  unb  ju  ^eterfllie,  eim 
gemachtem  £Wf*  *  mP^ .  ,  .3 

SKan  gebe  anberiljalb  <Pfunb  geflebte*  2Rel)l  in  eine 
6#üffel,  laffe  e$  an  einem  Carmen  Ort  lau  Werben,  mad&e 
bann  in  ber  Kitte  eine  Vertiefung ,  rühre  barin  mit  einem 
Stoppen  lauwarmer  Wild)  unb  brei  <5£löffern  £efe  einen 
bfefen  Seffl  an,  unb  raffe  biefen  £efel  (SJortefg)  an  einem 
»armen  Ort  in  bie  £61)*  treiben.  £at  er  ftd^  gehörig  ge* 
»oben,  fo  gebe  man  jwef  Soth  gerlaffene  Sutter,  jwei  Sfer, 
einen  ©poppen  taue  2Rifch,  etoa*  6afo  unb  baö  in  bet 
6c$fiffer  fcorhanbene  Wehl  barein,  föfage  biefeG  mit  einem 
tfoettföffer  fo  lange,  bis  ber  Seig  recht  gfatt  fji  unb  t>om 
ffocftlöffer  abfällt,  unb  fied&e  nun  mit  einem  Söffel  große 
ffnöbel  au*  berufenen  aus,  welche  man  auf  ein  mit  Wlety 
befäeteS  Srett  regt ,  unb  jugeberf t  an  einem  Warmen  Ort 
aufgeben  töft.  2B5f)renb  biefer  3eit  wirb  in  einer  Weiten 
Pfanne  ober  einem  Äafiror  tnet  ©affer  fiebenb  gemalt,  ge* 
faljen,  unb  fobann  bie  tfnöbtl  bareingelegt,  jeboch  ntc^t  ju 
nahe  aneinanber ,  bamft  fte  beim  Aufgehen  nicht  gehinbert 
finb.  So  lift  mart  fle  fefi  jugebetft  (fie  börfen  wfthrenb 
biefer  3ett  bmQaM  nicht  aufgebe* t  werben)  eine  gute  Stet* 
teffiunbe  lochen,  nimmt  fte  bann  mit  bem  Schaumlöffel  ein. 
«ein  heraus,  unb  legt  fte  auf  ein  Srett,  wo  man  fte  augett* 
Mieflich  mit  jwei  ©abeln  in  ber  Wtütt  t>oneinanber  reift 
unb  auf  Meßlatte  legt  Stochbem  alle  auf  biefe  Hrt  gefönt 
unb  angerichtet  finb,  Äbetgiefjt  man  fle  fogleich  mit  Reifet 
Cutter,  unb  fert>irt  fte  nun  mit  (Sinmathfleifch ,  giften 
ober  geföntem  Dbfh  —  (Sine  £auj>tfache  ifi,  bafi,  WÄh* 
renb  man  fte  na$  unb  nach  herausnimmt,  bie  gunitfgeblie* 
benen  in  ber  Pfanne  gleich  Wieber  jugebeeft  Werben,  unb 
ba#  baS  3mti$tn  mit  ber  ®abel  fo  fchnell  wie  möglich 
geflieht,  ba  feie  StniM  glei<h  »ufornmenfaBen  unb  fdjnea 
erlaTtett.  —  Seiner  Werben  fle,  wenn  man  brei  btt  tfer  ©er 
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unb  biet  biä  fechs  8ot$  Suttet  mejr  ju  bem  $rtg  Der* 
wenbet 

5*0.  fccfcwammfnöbct  auf  9> falber  tlrt. 

SWan  bereitet  fcon  einem  $funb  ÜRehl,  einem  Schoden 
lauer  SJttld)  unb  jwei  Sfjlöffel  §efe  einen  «frefel,  unb  fiefft  ihn 
an  einen  warmen  Ort  $um  Stufge^cn*  Unterbejj  »erben  jWef 
Kreu$erbrobe  in  feine  SBßrfel  gefd&nitten  unb  ledere  in  Sutter 
gelb  geröfiet,  fed^d  £oth  Sutler  leicht  abgetrieben  unb  barein 
brei  Sier,  ettt>ad  feingefchnfttene  3'frone,  t>ter  ßoth  gewa* 
fc^ene  Sioftnen,  ein  Kaffeelöffel  ©alj  unb  jwet  Kaffeelöffel 
3urfer  gegeben,  foldjeS  an  bie  geröfieten  Srobwürfel  unb 
ben  in  bie  £öhe  gegangenen  ^£>efel  gemengt,  unb  baS  ®anje 
fo  lange  geflopft,  bi$  ber  £eig  gfatt  ift  unb  t>on  bem  Koch- 
löffel abfällt.  ?fun  formt  man  Knöbel  in  ber  Orofje  eine$ 
Slpfeld  barau$,  fegt  folche  auf  ein  mit  SDteljl  beflreuteS  93rett, 
unb  ISfit  fte  nochmals  an  einem  warmen  Drt  aufgeben, 
worauf  fte  in  leicht  gefallenem  ftebenben  SBaffer  eine  93ier* 
telftunbe  gefönt  unb  injwifd&en  einmal  umgewenbet  werben. 
SBenn  fie  angerichtet  ftnb,  fchmäljt  man  fie  mit  in  SSutter 
gelb  geröjletem  Srobmehl  ab,  unb  ferttirt  fie  $u  faurem  Steifd). 

591.  Aufgewogene  Scfjwammf  nobel* 

2)er  £eig  wirb  bereitet  wie  bei  Str.  519,  unb  bafcon 
ff  nobel  in  ber@röfje  einer  obern  Kaffeetaffe  geformt,  weldbe 
man  auf  einem  mit  STOeljl  betreuten  S3rett  jugebeeft  aufgeben 
Wfjt*  9?un  wirb  in  einer  breiten,  etwa*  tiefen  Pfanne  ober 
einem  ffaffrol  joflfjoch  SBaffer  mit  einem  ©tütfd&en  S3utter 
unt)  ein  Wenig  @afj  Fodjenb  gemalt,  bie  aufgegangenen 
Änöbel  bfcht  nebeneinanber  batemgefefct,  mit  einem  paffenben 
2)ecfel  wohl  fcerföloffen,  oben  unb  unten  ju  gleichen  Steilen 
gute  ©lut  angebracht,  unb  biefelben  fo  lange  langfam  ge* 
bämpft,  bis  ba3  äBaffet  faß  ganjlicfc  baran  eingefocht  ift 
unb  fte  am  Soben  gelb  werben,  worauf  man  foldbe  anrichtet 
unb  gewöhnlich  mit  gelochtem  Dbfi  fettrirt.  —  Können  auch 
im  Sratrohr  gefocht  werben ,  in  welchem  %aU  man  fte  gut 
juberfen  muß. 
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Wart  läft  fedS^6  ?ot&  ©utter  {ergeben,  unb  rityrt  fcier 
Gier  nebft  6alj  unb  einem  ©djoppen  lauer  5lflc$  borunter. 
3Mef  Wirb  nun  mit  einem  Jßfunb  5We$r,  ba*  unterbef*  in 
einer  ©<$fiffer  warm  gefleflt  gewefen,  unb  brei  <5#röffcf  #efe 
ju  einem  feften  Xtift  angemadjt  unb  abgefdjfagen,  unb  biefer 
fofort  aur  SBirme  gefteBt,  bamit  er  aufgebe.  3Bä$renbbem 
wirb  für  einen  Jfreujer  SBeifibrob  ju  SBürfetn  gefönitten, 
Mefe  in  Stotter  gelb  geröfiet,  bann  in  ben  aufgegangenen  $eig 
getfjan,  legerer  gut  geHopft,  unb  bebecft  nodj  einmal  warm 
gefiellt.  £at  er  ftdb  gehörig  gehoben,  fo  werben  mit  einem 
SJffel  ffnöbet  abgeftod&en,  fold&e  in  fo$enbem  ©alawaffer 
gut  jugebetft  eine  93iertelflunbe  gefod&t,  &ernad&  mit  bem 
Schaumlöffel  auf  bie  platte  fibereinanber  georbnet  angerichtet, 
unb  mit  in  33utter  gelb  gerötetem  SrobmeQt  abgefömäfjt. 

•  f.«  ■  *  g  4 

©efenfnopf* 

2J?an  nimmt  ein  ?ßfunb  SRefyl  in  eine  Sd&üffel,  macfyt 
in  bie  Witte  eine  Vertiefung,  rü^rt  barin  Don  gtt)ei  (Sjjlöffel 
JP>cfe  unb  t)ier  Sjjloffel  (auwarmer  Wl%  einen  £efel  an,  unb 
(aßt  i&n  an  einem  warmen  Ort  in  bie  £6f)e  gelten.  §at 
er  jfaQ  ge&oben,  fo  wirb  ba«  no$  übrige  SRebl  mit  bem 
£efe(,  jwei  Giern,  etwa*  ®al$,  brei  Sotfj  jerlaffener  Cutter 
unb  einem  Stoppen  (auwarmer  ÜRild)  ju  einem  £efg  an* 
gemalt,  unb  biefer  fo  lange  geHopft,  bis  er  glatt  tft  unb 
*on  bem  Äodblöffel  ft$  abitot.  9tun  nimmt  man  i$n  auf 
ein  me^IbePreuteö  »ubelbrett,  wirft  ben  £to$  au$,  legt 
folgen  auf  einen  mit  jerlaffener  Sutter  betriebenen  ftarfen 
Sogen  fpapfer»  .fd^IAgt  bad  Rapier  lotfer  jufammen,  fo  bajj 
er  $inlänglic$  $lafc  jura  8ufgel)en  $at ,  umwinbet  tyn  von 
allen  Seiten  Iotfer  mit  Stnbfaben ,  unb  fefrt  i&n  in  eine 
Sdjüffel,  worin  man  benfelben  an  ber  9ßarme  aufgeben  läf  t. 
ttnterbefj  fieOt  man  ein  äajteol  ober  einen  Sieget  mit  jWei  ginger 
toeit  SBaffer  auf*  »euer,  gibt,  wenn  e«  flebet,  ben  unterbe* 
aufgegangenen  Slot  fammt  bem  Rapier  U1)utfam  Itfnein,  bebecft 
t$n  mit  einem  paffenben  Decfel,  unb  ttff  i^n  fo  taeWertefc  bi« 
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eineStunbe  (ieben,  untctbc«  ei^etnalttÄftfe^enb,  ob  bad  SOSaffer 
nfafy  flanari<*  em3efo*t  ift,  in  »eitfem  gaU  »eniged  ftxfc* 
be*  ffiajfer  t>on  ber  Seite  naebgegoffen  »erben  muß.  Dann 
fHd)t  man  mit  einem  Dünnen,  fpi&igen  £öl$djen  Einern; 
fommt  biefeS  rein  beraub,  fo  iji  ber  Jtloß  fertig,  ifi  e«  aber 
Fiebrig,  fo  muß  er  nodfr  langer  gefotten  »erben.  9tun  jtürat 
man  benfelben  auf  eine  platte,  nimmt  ten  Sinbfaben  unb 
ba$  Rapier  »eg,  reißt  ibn  mit  j»ei  (Säbeln  auäeinanber, 
fdjmäljt  ibn  mit  beißer  Butter  ober  6(bmalj  gut  ab,  unb 
fen>irt  tyn  ge»6bnlid)  mit  geföntem  Obfe.     .     ;  .  ^ 

514*  »obtttttbetn. 

93on  einem  $funb  gewärmtem  SKebl,  einem  ©poppen 
lauwarmer  2Rilc$  unb  a»ei  Gßloffel  £efe  »irb  ein.  £efel 
gemaebt.  3fl  er  aufgegangen,  fo  gibt  man  »ier  Sot^  3er* 
laffene  Sutter,  }»ei  @ier,  einen  Kaffeelöffel  6afj  unb  einen 
(Sßlöffel  3«rfer  baju,  unb  fd^t&gt  bieß  $u  einem  feflen  $eig 
ab,  »elcben  man  an  einem  »armen  Ort  fo  fange  aufgeben 
läßt  bi*  er  nod>  einmal  fo  &od&  geworben,  bann  auf  ein 
meblbeftreuted  Siubelbrett  nimmt,  unb  mit  einem  ®la$  ober 
Sütffiedjer  eigroße  Rubeln  auSfiicbt.  3n  einer  93ratfad?el 
»irb  mn  ein  <5tütf  Sutter  ober  ©djmalj  Raffen,  bie  ,9lu* 
beln  barin  umgefe&rt  unb  nebeneinanber  bareingelegt,  nadj 
nocbmaligem  Aufgeben  an  einem  »armen  Ort  in  nidjt  ju 
Reißern  Ofen  gelb  gebaden,  auSeinanber  gebrochen,  unb  auf- 
gekauft auf  bie  platte  angerichtet.  —  ©eroirt  man  fle»6$n' 
Ii*  mit  «efoibtem  Dbfl,  ober  einer  et»a*  bünnen  SRilcfc 
fauce. 

5S5.  $ZB«4tctn  Pbet  «cfcteiberfletr'e.  "W® 


6«  »itb  berfetbe  Sefg  bereitet  tote  bei  i 
Kummer,  ffienn  et  in  ber  ©Rüffel  balb  aufgegangen  ift,  wirb 
er  auf  baä  mit  SRebl  befäete  9?ubelbrett  geftär}t,  Inilbfingerbirf 
auflgeroafjt,  unb  beliebig  grofje  gleotyen  barau«  geftynitten  ober 
au*  runbe  mit  einem  weiten  @la$  ausgeben,  »eldje  man 
auf  einem  Su*  aiKeinanber  legt  unb  <ro  ber  ©ärmc.  aufgeben 
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lä$t.  Dann  toetben  fie  nebenetrtanber  in  eine  buf  mit  Sutter 
au*gef*rid&ene  Sratfacfyel  ober  in  eine  öledtform  gelegt,  mit 
»uttet  fiberfrri<$e!t,  barauf  »leber  eine  ?age  gießen  gegeben, 
unb  ft>  ftfrtgefabren,  bis  ber  ffiorratb  ju  (gnbe  ift  Wan 
lagt  fie  nun  nod?  ein  menig  aufgeben,  beflretcfct  fie  mit  »er; 
flopftem  St,  unb  bärft  biefelben  in  nid&t  ju  Reifem  Ofen 
föön  gelb,  tt>o  man  fie  attbatut  lefcfct  »oneinanber  löat, 
fibereittartbet  auf  bie  platte  anrietet,  unb  mit  faurem 


ober  eingemachtem  Steift,  au$  mit  geföntem  Dbfl  fertfrt. 


$et  SButtertetg  (5Rr.  1187)  ton'rb  atoefmefferrficfenbicf 
auSgetoafjt,  unb  bie  haftete  auf  folgenbeSlrt  §erau$gefd&nifc 
ten:  9Ran  nimmt,  |e  nad&bem  man  bie  haftete  fcaben  foitl, 
eine  große  ober  Heine  runbe  Sd&fiffel,  legt  fk  umgeftörjt  auf 
ben  ausgebauten  £eig,  unb  fd&neibet  biema^  bic$t  am  Staube 
jerum  ben  ©oben  ber  haftete  berauS,  fo  tok  t>on  berfelben 
Siunbung  einen  jtoeifmgerbreiten  Streifen.  Der  »oben  toirb 
aWbann  auf  ein  genaues  33atf6lec$ gelegt  am  9ianb  atoeiftnger* 
breit  mit  fcerflopftem  <5i  forgf Altig  befrieden ,  ber  abgefdjnit* 
tene  Streifen  auf  bem  93eftrid)enen  bebutfam  berumgejogen, 
unb  ebenfalls  mit  (Si  beftridjen.  9?un  tt>irb  ein  ©ogen  bicfeS 
Schreibpapier  nac$  ber  ©röfje  beS  innern  3?aumS  ber  $a> 
Pete  gefdjnftten,  bfefeS  genau  auf  ben  ©oben  berfelben,  o$ne 
jebo#  benStanb  )u  berühren,  gepaßt,  unb  bann  mit  einigen 
getoaföenen/in  Scheiben  gfcfdjnfttenen  ro$en  Kartoffeln  bei 
legt,  bamit  fic$  beim  Satfen  fet  2Teig  ni*t  in  bie  £5$e 
Rieben  fann.  9iacfcbem  bie  $aßete  in  nidjt  ju  $ei$em  Ofen 
gelb  gebacfen,  Ijebt  man  baS  Sßapfer  nebfi  ben  Kartoffeln 
beraud,  unb  füllt,  tote  f*on  angejeigf,  ©emfife  ober  (Singe* 
mad&teS  barein;  ? "  ■ 


•  r 


2ßar  m  e  haftete  tu 


526*  ©ffene  ©utterpaflete» 
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9lnmerfnng.  3ebe  »arme  haftete  fcfl  fcglei^  *u  Ttfä  gegeben 
werben,  benn  aufgewärmt  iß  fte  niojt  me$r  fo  gut  unb  na^fjaltig. 
JBeim  93acf e n  iß  gn  beachten ,  bajj  bei  Dfen  bie  rechte  £tfce  Ijat,  benn 
ein  gn  langfame*  Sacfen  iß  föäfcli^,  ein  gu  fönellea  ned)  f($  abliefet. 

537*   SButtcr paftete«  9>af*etcn1)au^ 

9J?an  fd)neibet  au$  gtoeimefferrütfenbirf  auSgeroaljtem 
Sutterteig  (9fr.  1187)  groei  runbe  Slätter  l)erau$,  roooon 
ba$  eine,  toelcfceS  aW  Soben  ber  5ßafiete  oertoenbet  roirb, 
fo  groß  ifk,  a(6  man  ledere  Gaben  roitt,  ba0  anbere,  jum 
Decfel  beflimmt ,  fingerbreit  größer  fein  muß.  2)er  Soben 
roirb  nun  auf  ein  mit  SBaffer  genaßteS  Sied)  gefegt,  am 
9tanb  mit  tterflopftem  (Si  beftridjen,  festerer  mit  einem  groei* 
fingerbreiten  Streifen  tton  bemfelben  Steig  belegt,  unb  foldjer 
ebenfalls  mit  oerffopftem  Si  befinden.  3n  bie  SKitte  biefeS 
Sobenö  roirb  fobann  ein  runber  Sailen  fcon  *ßapier  ober 
einer  reinen  Seroiette  gelegt,  btefer,  jebod)  gang  glatt  unb 
ol)ne  galten,  mit  bem  größern  Slatt  ober  3)ecfel  bebetft, 
legerer  am  JJtanbe  leicht  angebrütft,  g(ei$faH6  mit  6i  be* 
Prisen,  unb  ein  jtoeiftngerbreiter  Streifen  um  ben  Stanb 
gejogen.  SSom  übrigen  Sutterteig  derben  fleine  33(ümc$en 
u.  brgf.  ausgeflogen,  ber  3)erfel  $äbf$  bamit  belegt,  ba$ 
®anje  mit  ßi  befkfd)en,  unb  bie  5ßafiete  in  nidjt  gu  fieißem 
Dfen  fd)ön  gelb  gebarten.  Der  2>ecfel  tirirb  aWbann  bis  an 
ben  Streifen  be&utfam  IjerauSgefcfyutten  unb  abgehoben,  ba$ 
Rapier  ober  bie  Serviette  öerauögenommen ,  unb  fcernad) 
Jebe6  beliebige  Siagout  ober  Singemadjte  mit  tflößdjen,  oor* 
3ÜgIi($  eingemachte  unb  fricafftrte  §ül)ner  fammt  ifyrer  Sauce 
in  bie  Tapete  eingefüllt,  roorauf  man  ledere  mit  bem  2)ecfel 
lieber  bebeeft,  unb  fogleid?  Ijeiß  ju  gibt. 

528»  33utterj>atfete  auf  anbere  Sltt. 

2>er  Sutterteig  (9lr.  1187)  ttirb  frarf  baumenbirf  au6< 
gettaljt,  bann  ein  Setter  ober  eine  S*üffel,  je  nadfobem  bie 
haftete  flein  ober  groß  fein  foü,  t>erfel)rt  barubergelegt,  unb 
mit  einem  föarfen  ÜReffer  bidjt  am  Staube  herum  ein  Slatt 
ausgeschnitten,  ml<f)t$  man  auf  einen  Sogen  Schreibpapier 
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leat,  bamit  auf  ein  Sarfbte*  tiefet,  unb  mit  einem  <K ,  ba* 
mit  einem  falben  *aff eef offel  3urfer  unb  etwa*  ©alj  üerttopft 
würbe,  beftreictyt,  otyne  jebod?  ben  äugern  9ianb  au  berühren, 
»un  wirb  ba<3  »latt  einen  &alben  3oÜ  breit  unb  einen  Viertel joU 
tief  innerhalb  be$  Stanbeä  runbum  ein*  bod^  ntd)t  burdjgefdjnit* 
ten,  unb  baburd)  ber  Derf e(  ber  haftete  be^etc^net,  bann  nodj 
»ergebene  leiste  (Sinfdjnttte  in  ben  Derfet  gemalt ,  toa$ 
bie  Verzierungen  bittet.  3)ie  $aftete  wirb  f)tmaxf)  in  nidbt 
ju  beijjem  Dfen  ungefibr  eine  ©tunbe  gu  Win  gelber 
^atbe  gebarfen ,  unb  foD  bann  breimal  fo  ^od)  fein  tote 
beim  (Anbringen  in  ben  Ofen,  worauf  man  fte  ^erau^^ 
nimmt,  eine  balbe  SBiertelfiunbe  ßeben  lä#t,  ben  ©edel 
befjutfam  löät  unb  aufbebt,  unb  nun  ben  innern  (orfern  2xig 
beraubst,  Dorf?  fo,  ba£  ber  Soben  ber  haftete  ni$t  föabbaft 
wirb  5  feilte  Sefctere*  bocfy  gefcbeljen,  fo  mügte  man  tton  bem 
auagelteten  2tfg  an  We  betätigte  ©teile  legen.  »a<$bem 
fie  mit  beliebigem  feinen  ginaemadbten  aefüOt  ift ,  wirb  bie 
haftete  mit  bem  2>etfel  beberft,  unb  fogleidj  gu  Sifdj  ge* 
geben. 

5  «9*  «paftcte  *on  XattBett. 

2)rei  ober  wer  rein  gepu&te  Sauben  Werben  mit  ©alg 
unb  Pfeffer  eingerieben,  unb  mit  einem  SJiertefyfimb  Der* 
fönittenem  ©petf,  gmef  ?orbeerMSttern,  einem  ©träufMjen 
Sfypnfan  unb  gwei  großen,  in  ©Reiben  gefönittenen  3wfe* 
beln  in  einem  ffaftrol  gugebetft  gebfinfiet,  bis  fie  weid)  unb 
gelb  geworben  finb.  SRadjbem  fie  berauGgenommen,  wirb 
in  ben  gurfitfgebliebenen  ©aft  gwei  Äodjliffel  SWebl  gerfibrt, 
biefe*  mit  einem  ®tö$djen  gutem  alten  SBein  unb  jwei 
©djflpfWffel  gleifdjbrü&e  abgerübrt ,  eine  balbe  ©tunbe 
langfam  gefönt,  $ernac$  burcb'S  ©ieb  getrieben  unb  bei 
6eite  gefießt.  9tun  Wirb  eine  JtalbSmtlg  mit  einem  8Ied&* 
Wffel  au$gefd)abt,  unb  bamit  ein  $alb  $funb  abgebäutete, 
feingefdjnfttene  ober  einigemal  überwtegte  #alb$leber  in  einem 
©tieften  Sutter  fcbnell  gerofiet,  b«  Setbe*  ntc^t  mebr 
Mutig,  aber  no$  faftig  ift.  ©o  I4ft  man  e*  erfalten,  t>er* 
toieflt  e6,  floft     ganj  fein  in  einem  SWrfer,  nimmt  e*  in 
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eine  ©<f)üffel,  rührt  gWei  gange  (Sier,  gwet  Sigelb  unb  bad 
gehörige  Saig  baran,  serbünnt  eä  mit  bereifte  ber  obigen 
Sauce  fammt  ihrem  gett  (wa$  einen  Schöpflöffel  aufmachen 
fann),  ftreicht  Sitte*  burd)  ein  Sieb,  unb  mengt  einen  falben 
Kaffeelöffel  feingett)iegte  Sitxontnfäak  unb  eben  fo  fciel 
feinfcerwiegten  ober  pufoerifirten  S^mian  barunter,  StlGbann 
wirb  ein  *)kfletenteig  bereitet  (9lr.  1191),  falbftngerbid  au$* 
gewalgt,  unb  bat)on  gwet  Sldtter  auSgefdjnftten,  beren  eined, 
ba$  alö  ©oben  ber  haftete  gebraust  wirb,  fo  groß  ijl,  als 
man  (entere  tiumfcty ;  ba$  anbere,  gum  Decf el  beftimmt,  muß 
gwei  ginger  breit  größer,  unb  in  ber  SWitte  mit  einem  OHM 
djen  ober  einem  2ludfied?er  ein  Siing  ein*  aber  nicht  burd)* 
gefdjnitten  fein.  2)er  33oben  Wirb  jefct  auf  ein  leidjt  mit 
Sutter  beftridjened  33led)  gelegt,  am  9lanb  gwei  ginger  breit 
mit  fcerHopftem  @i  forgfältig  befinden,  bann  mit  ber  erfaU 
teten  Sebcrfarce  fingerbief  bis  an  ben  betriebenen  9?anb  be* 
beeft,  mit  ben  in  fcier  feilen  öerfdjnittenen  Sauben  belegt; 
auf  biefe  eine  Sage  Seberfaree  gegeben  unb  barauf  wieber  Jauben, 
unb  bieg  Verfahren  fortgefe  fct,  biö  ber  SBorrath  gu  (Snbe  i|i  unb 
ba$  (Sange  bergartig  auSfteht;  bie  lefcte  (oberße)  Sage  muß  jebod) 
Seberfarce  fein,  bamit  ba$  Sange  gut  gugetfrichen,  gletd)fam 
beberft  werben  fann.  £ernad)  wirb  ber£>ecfel  glatt  barüber 
gelegt,  auf  bem  beftridjenen  3ianb  leicht  angebrüeft,  unb  ber 
gange  9?anb  über  ben  Singer  eingewunben,  fo  baß  er  wie 
eine  tiefe  Schnur  auöftebt  unb  bie  *ßafiete  baburdj  gang 
gefchloffen  wirb.  SWan  beflreicht  ledere  fobann  mit  fcerflopftem 
(5i,  belegt  ben  2>etfel  hübfdj  mit  Stümpen  ober  anberen 
giguren,  weldje  au6  bem  übriggebliebenen  £eig  ausgeben 
Würben,  ober  aud)  mit  beliebig  breiten,  abgeräbelten  ©an* 
bern,  welche  um  bie  haftete  gelegt  werben.  Severe  wirb 
nun  nochmals  mit  tterflopftem  6i  befftidjen,  eine  Stunbe 
im  Satfofen  gu  fdjöner  golbgelber  garbe  ^erauögebarfen, 
unb  bann  beljutfam  auf  eine  Sd)üjfel  gefeftt,  Wo  man  runbum 
nad)  bem  (Sinfchnitt  forgfam  ba$  Detfeldjen  hetauSfdjneibet, 
bie  ^eißgemac^te  gurücf gebliebene  Sauce  hineingießt,  ba$ 
Seefelden  wieber  barauf Oecft,  unb  bie  $aßete  fogleich  h«P 
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|tt$if$  gibt  —  Statin  au$  mit  weniger  9?ü^e  bereitet  toerben. 
»Jan  »etbünnt  in  tiefem  gaO  bie  feingeflof  ene  Seber  fogleic$ 
mit  Stern  unb  Sauce,  unb  treibt  fte  ni$t  bur$'*  Sieb. 

53CK  haftete  »on  «*tie|>fem 

Seöanbelt  unb  beendet  man  gleich  ber  t? or fj ergeben ben , 
nur  toirb  bad  ßmgetoeibe  ber  ©<$nepfen,  mit  SluSna&me  bed 
Wagens,  mit  ber  8eber  unb  ber  ausgeflogenen  SKUa  etnfqe^ 
mal  übertoiegt,  bann  geröftet  unb  geflogen ,  $ ernad)  brei  bis 
tuer  rein  getoaföene  Trüffeln,  toenn  toeld^e  ba  finb,  fein 
abgemalt,  mit  einem  Dalben  ©liebten  ffnoblaud)  t>ern>i egt, 
gleichfalls  fein  geflogen,  mit  einem  33le<$löffel  burc$  ein 
Sieb  gebrütft,  unb  unter  bie  Seberfarce  gemifdjt,  .  \ 

531,  tyaftttt  von  9ttb\)ül>ntxn.  .  /.'♦T;,,'  • 
«u$  biefe  $afieie  toirb  gleit}  9tr.  529  be$<mM*  unb 
beenbet,  nur  iß  fte  befier,  toenn  ein  6#loffet  feinge$atfa 
S&amptgnonS  mit  ber  Seber  unb  ber  auSgeftridjenen  3Rtl$ 
gerofiet,  ober,  tote  bei  ber  »or&erge&enben,  Jräffeln  unter  bie 
fcarce  gemiföt  tyetfep* 

5  3«*  «Paftcte  *ott  £ummct*  oUt  £eitbtttf$ni*ten* 

@in  abgelegener  Summelbtaten  toirb  rein  abgetütet, 
ber  Ctuere  nad)  in  $albftngerbitfe  ©Reiben  gefdjnitten,  unb 
biefe  mit  ©alj  Unb  5ßfeffer  beflreut.  Ffun  toirb  in  ein  Jfaflrol 
ein  2iiertefyfunb  Hein  toflrflig  gefdjnfttener  ©peef ,  jtoei  in 
©Reiben  gefönfttene  3totebeln  unb  jtoei  Lorbeerblätter  ge* 
geben,  hierauf  baS  Jleif^  gelegt,  baS  Oanje  eine  SJiertel* 
ftunbe  jugeberft  gebünfH  bann  herausgenommen,  Unb  juge* 
betft  bei  ©eite  gebellt.  3n  bem  gurüdf gebliebenen  ©oft  räflet 
man  einen  *o<$löffel  SRe$l,  rfifct  es  mit  einem  «HftM&eit 
altem  guten  ©ein  unb  jtoei  ©djopftöffel  gleifd&brfl&e  ab, 
laßt  biefe  Sauce  mit  einem  ©träumen  ttfhagon  unb  einer 
flehten  jerbrfirften  £noblaudjjel>e  eine  balbe  ©tunbe  langfam 
fotfcn,  gibt  jtoei  <£flöffel  Sratenfauce  barein,  treibt  fte  buri^S 
©ieb,  unb  ftellt  fte  gleichfalls  bei  ©eite.  8e(  bem  3erfc$neiben 
beS  Summelbratens  bleibt  immer  ettoaS  Sleifdj,  toaS  ntc$i 
au  ©Reiben  t>erf(^nitten  toerben  fann,  eben  fo  bleibt  beim 
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9tunbföneiben  bec  ©Reiben  übrig;  biefe  beiberiet  «bfätte 
werben  flein  »erfcfcnitten,  unb  mit  einem  Halb  Q?funb  fdiäner, 
tteingefönittenet  Kalbsleber  in  vier  bW  fc$*  Sot&  ©perf  fo 
lange  gerofiet,  bis  fie  nic$t  me&r  blutig  ftnb,  fobann  }um 
Grf alten  gcflcUt ,  f)ernac^  auf  ein  ©cfcneibbrett  genommen, 
Uttfr  sufammeii  fein  getoiegt.  3u  gleicher  3eit  tt>irb  ein 
abgelte«  Äreujerbrob  in  falte  $leiföbrü$e  ober  SBaffer 
eingereicht,  nad)  2)urc$tt>e{djtfein  fefl  auSgebrüdft,  unb  mit 
ber  feingewfegten  8eber  nebfl  jn>ei  Siern,  jn>ei  Sigetb,  einent 
tfaffeeföffel  fetngefd&nittener  3irronenfdjale,  einer  SRefferfpi^e 
9lelfen ,  einem  falben  Kaffeelöffel  fefnfcerttriegtem  fijhagon, 
rten  fo  fciel  Z ^mian,  eitDaS  ©alj  unb  Pfeffer  unb  ber  £alfte 
ber  ©auce  ju  einer  garce  angerührt.  SWan  toaljt  nun  einen 
Sßafietenteig  (9fr.  1191)  mefferrürfenbirf  au$,  föneibet  »oben 
unb  Detfel  barauS,  ffiOt  bie  haftete  mit  ben  fiummelfönitten 
unb  ber  ftaree  abttedbfelnb  ein,  bebecft  fle  mit  bem  Derfel, 
unb  befanbelt  unb  bärft  fie,  »HeS  j>ünftli#  toie  bei  »r.  529. 
ßben  fo  wirb  nadj  bem  Sacfen  baS  oben  bezeichnete  2>edfel* 
$en  befcutfam  abgelöst,  bie  übrige  #Mfte  6auce  fiebenb  in 
bie  Sßajiete  gegoffen,  unb  biefe  fogleicfc  ju  £ij$  gegeben.. 
533.  tyaftttt  ton  f&mpxtU 

jK.;  93on  einem  friföen,  ungebeijten  ©<$lägel,  au<$  3femer, 
eine*  £afen,  9te$eS  ober  #irfc&e$  n>erben,  nadbbem  er  rein 
abgelautet  1%  $n>el  Sßfunb  abgenommen ,  unb  t>on  ben  fiel* 
feigen  arbeiten  falb  §anbgrofie  ©tücfdjen  abgefdjnitten,  freiere 
man  fd&ön  runb  juföneibet ,  mit  ©al*  unb  Pfeffer  befireut, 
unb  mit  feingefdjmittenem  ©pecf  fpicf t.  3n  ein  Äaflrol  tvixb 
nun  ein  SSiertetyfunb  Hein  würflig  gefc&uittener  ©pecf,  jn>ei 
in  ©Reiben  gefcfcnittene  3»iebeln,  jtoei  2 orbeerbldtter ,  ein 
©(WtfBffel  gleiföbrü&e  unb  ein  Oliven  rot&er  alter  SBein 
get&an,  bie  SBilbpretftüdfcJjen  baraufgelegt,  jugebecft  ti>eid& 
gebünfiet,  bann  herausgenommen,  unb  jugebetft  bei  Seite 
gefteßt.  3n  bem  ausgebliebenen  Saft  n>irb  ein  Äotfclöffel 
äKe&l  geriet,  biefe«  mit  §n>ei  ©$öj>f(6ffel  8leifd?brü§e  unb 
nod)  einem  ©IWd^en  gutem  alten  SBein  abgerührt,  unb  eine 
falbe  ©iunt*  gefönt,  na*  n*l<$er  3<i*  man  biefe  ©auce 
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bur*'$  Sieb  fliegt,  unb  ebenfalls  bei  ©eüc  fteüt.  Die  «b* 
fälle  t>on  ben  SBjibpreiflücfcben  werben  alSbann  in  einem 
S3iertel»>funb  Hein  gewürfeltem  Spetf  unb  etwa*  gleiföbtübe 
»ei*  geb&mpft,  jum  (Sr Falten  flefieOl ,  berna*  auf  einem 
S*neibbrett  gewiegt,  unb  im  Dörfer  fein  gefiofien,  au 
gleitet  3eit  ein  abgefc^ätted  Äreuaerbrob  in  SBaffer  einge* 
meiert,  na*  furjer  3«U  fefi  au*gebrütft,  unb  mit  bem  ge* 
ftoßenen  äBübpret,  jwei  «rat,  poti  (Eigelb,  einer  SReffer* 
frifre  helfen ,  eben  fo  Diel  geflogenen  Lorbeerblättern  unb 
Stymfait,  einem  Kaffeelöffel  feingef*nittenet  3ittonenf*afc, 
einem  (Eßlöffel  Änoblaucfcwaffet ,  ein  wenig  Sal},  $feffe? 
unb  ber  Raffte  ber  Sauce  in  einet  S*üffel  )U  einet  garce 
angerührt.  2>ie  übrige  Se^anblung  ift  genau  wie  bei  ber 
Saubenpafiete  (9lr.  529).  * 

534.  «affrolimfletc  (Tlmbale)  mit  WtatmwU 

<E*  wirb  ein  Sutterteig  $weimefterrücfenbitf  auSgewafy, 
unb  bamit  eine  beliebig  grofje,  runbe,  glatte,  butterbeftrtetjene 
Sie**  ober  anbete  gorm,  au*  ein  etwa«  niebete«  Äapro! 
in  folgenber  SSeffe  glatt  ausgefüttert:  SJtan  flellt  bie  gorm 
auf  ben  auSgewa^ten  SJutterteig,  f*neibet  Werna*  einen 
Soben  au6,  unb  legt  fo!*en  fn  erflere  binein.  S?un  f*neibet 
man  fcon  bem  n4mlt*en  £eig  einen  langen  Streifen  fo  breit 
Wie  ber  JRanb  ber  gorm  ifi  ab,  unb  fiefft  tyn  an  ber  Sei* 
tenwanb  im  Snnern  ber  lefctem  auf,  bo*  fo,  bajr  et  no* 
etwa«  Aber  ben  ©oben  bereinref*t,  wo  er  bann  lei*t  ange* 
brfirft  wirb?  bamit  ba* Ganse  aber  gut  »erf*lofien  ifl,  wirb 
ein  fingerbreiter  Streifen  mit  ©  befrri*en ,  unb  oon  bet 
befiri*enen  Seite  ringsum  über  ben  gala  M  SSobenS  äuge* 
Hebt.  SBäfjrenb  biefer  3elt  fo*t  man  ein  balb  $funb 
italienif*e  SRaccaroni  in  ftebenbem  Salawaffer,  fiel»  fie  in 
ibrem  ©ub  eine  öiertelfiunbe  bei  Seite,  unb  gießt  fie  in 
einen  2>ur*f*lag.  Sinb  fie  bier  gänjli*  abgelaufen,  fo  rü&rt 
man  fe*S  CSgloffel  fauren  9ta$m,  fe**  Sotb  geriebenen  5ßar* 
mefanKW,  itoti  ganae  (Eier,  a»ei  (Eigelb,  ein  Hein  wenig 
Sofa,  SRutfatnuß  unb  fe**  ©iloffel  <Einma*fauce  (»t.  24*) 
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barunter,  unb  füllt  fie  in  bie  aufgefütterte  gorm  ein.  8lte* 
bann  fdjneibet  man  auf  bem  £eig  einen  runben  2)etfel  genau 
nadj  ber  (Srofie  ber  gorm,  berft  bamit  bie  haftete  forgfaltig 
JU,  bcftreictyt  iljn  mit  fcerflopftem  Si,  befegt  i&n  jierHdj  mit 
auf  bem  übrigen  £eig  aufgewogenen  Keinen  Sutterblüm*  v^ 
($en,  unb  nadjbem  awfc  biefe  mit  6i  befinden  ftnb,  bäcft 
man  bie  Tapete  brefoiertel  bif  eine  ©tunbe  in  nu$t  gu 
Ijeifjem  Ofen.  Sie  tt)irb  je&t  juerfi  auf  ein  flac^ef  ®efd)irr 
unb  tton  biefem  auf  bie  $um  Seroiren  beflimmte  platte  um* 
geflürjt,  ber  Detfel  forgfältfg  abgefdjnitten ,  ein  6<$6i>fI6ffel 
tjeifS*  (Sinmad&fauce  (9tr.  241)  über  bie  SDtaccaroni  gegoffen, 
bie  haftete  lieber  jugebecft,  unb  gleid)  Ijeif?  ju  Zifä  gegeben. 

Än'rner f nng.  3«  biefen  hafteten  Ijai  man  öfter«  formen, 
tt>el<$e  bie  (Seftalt  eine«  SBienenferb«  ober  Huer  £albfugel  $aben.  SBfi 
folgen  toirb  ber  ©utterieig  in  jrceifingerbreite  (Streifen  gefdjnitten, 
unb  bamit  bie  Iei$t  mit  93utter  autfgffhidjene  gcrm  fd?necfenartig  in 
ber  Slrt  auagelegt,  bag  immer  ein  (Streifen  gur  Hälfte  ben  anbern 
becft.  Dter  man  fann  audj  eine  9JJelenenform  nehmen.  SDtffe  toirb 
mit  bem  gangen  £eig  aufgefuttert,  bo$  fe,  baß  ne<$  fingerbreit  über 
bie  form  ^ervorfif^t.  ÜJci  betben  Sitten  wirb  na$  bem  einfüllen  ein 
etwa*  größerer  Hertel  barübergelegt,  unb  fot$er  mit  bem  an  ber 
3crm  Ijer&orfteljenben  Xeig  gu  einer  «Sdjnur  gufammengetounben,  mos 
bur<$  bie  haftete  fe(l  toerföloffen  ifr  @ie  totrb  mit  wflotftem  <5i 
fcefiridjen,  gebncfen  unb  r)ernac^  auf  eine  platte  umgeßurgt. 

535»  äaftrolpaftctc  mit  ®d)tiifcitflccfcf)cn  ober 

3$tnfeunubehu 

<5f  werben  gletfdjen  ober  Rubeln  bereitet,  abgefoc$f 
unb  abgefüllt  to>ie  in  fftx.  476 ,  Qernad?  brei  @ier ,  ein 
Stoppen  faurer  Sta&ut,  ein  Hein  Wenig  ©alj,  SWuffatnufl 
tmb  ein  SHertefpfunb  feingitoiegter  ©djinfen  baruntergc* 
mengt,  bief  in  bie  ganj  nad)  voriger  Kummer  berettete 
ißaftete  eingefüllt,  \>ier  ?ot&  jerlaffene  33utter  barübergegoffen/ 
bie  haftete  mit  einem  3)etfel  t>on  Sutterteig,  ben  man  mit 
Keinen  Sutterblümdjen  belegt  unb  mit  (Si  beft reicht,  paffen  b 
bebetft,  unb  in  nidjt  ju  (eifern  Ofen  eine  ©tunbe  gebarten. 
SKan  pür^t  fie  bann  auf  ein  fladjef  ®ef$irr  unb  von  fiter 
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auf  bie  gum  Auftragen  befiimmte  platte  um,  unb  fer^trt  fte 
mit  Keffer  «inmac$fauce  (Xr,  241). 

536.  Äafiroljwflete  mit  #u$netm 

2Bie  bei  9?r.  534  foirb  ein  Äaflrol  ober  eine  anbete  glatte 
gorm  mit  SJutterte.'g  aufgefüttert,  in  bie£o$lung  ein  ettoa* 
bitf  ge^aUened  £ü&ner;,  ÄalbSmtld&lein*  ober  audj  Sauben* 
gticaffee,  unter  tt>elc$e$  no*  Ärebffötoeifd&en,  gefönte  2Ror* 
($eln  unb  abgelöste  fHAfaUifQtn  gemengt  ttmrben,  gefußt, 
We  haftete  tt)ie  9?r.  534  mit  bem  Seigbetfel  bebecft,  eben  fo 
»erjiert  unb  gebatfen,  bann  auf  bie  platte  ungefiürat,  unb 
$eijj  ju  Xifä  gegeben. 

537.  Staftvolpaftctc  mit  fctocffifd^ 

SBon  gemeintem  unb  ausgegräteten  ©torfftfö  toirb  jn>d 
*Pfunb  mit  fiebenbem  SBaffer  leicht  überbrüht,  unterbe§  ein 
Öatb  *ßfunb  Sutter  leidet  abgerührt,  unb  bamit  fed>$  @ier, 
©ala  unb  SWuSfatnufj  nod)  gut  abgerührt ,  bann  bie  ©totf* 
fiföe  in  einen  ©eiljer  gegoffen,  nadjbem  fte  rein  abge* 
laufen  finb  in  eine  ©Rüffel  geteert,  unb  ba$  Slbgerityrte 
leidet  baruntergemengt.  3?un  füllt  man  baS  ®anae  nac§ 
9?r.  534  in  eine  mit  33utterieig  aufgefutterte  gorm  ein, 
bebetft  e$  mit  bem  2>edfel,  unb  beenbet  bie  haftete  toie 
vorige,  x\$Ut  biefelbe  aud&  eben  fo  an,  unb  gibt  folgenbe 
©auce  ertra  baju:  SRan  rü&rt  itoä  Gfloffel  SRe$l  mit 
einem  poppen  birfem  füflen  9tatjm  glatt  an,  mengt  tier 
%otf)  Sutter,  t>ier  (Sftöffei  geriebenen  *Parmefanfa$ ,  ©alj 
unb  9Ru*fatnu0  barunter,  unb  töf  t  bieß  auf  bem  geuer  bie 
an©  jcocpen  tommen.  ■ 


minb  Qibaätnt  Stafaolpafittt  mit  ^tocfftfc^ 

3Ran  föneibet  jwei  Jßfunb  gen>eic$tett,  ausgegräteten 
©todfftfd)  in  ©türfdjen,  fefci  biefe  in  frifdjem  SBaffer  auf* 
geuer,  unb  läßt  fie  ^fer  fo  lange,  M*  ba$  SBaffer  bereit« 
iu  fieben  anfangt,  too  man  fie  mit  bem  ©d&aumloffet  öerau** 
fiebt  unb  in  einen  Durd&fölag  legt.   Unterbeß  ttirb  ein 
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«Bierietyfunb  Sutter  in  einem  Äaftrol  jeriaffen,  ein  (Sfloffet 
fetagefönittene  3n>icbct  unb  eben  fo  fciel  feingetoiegte  {ßetet* 
filie  Sterin  tt>ric$  gebämtft,  bann  jtoei  (Stoffel  SWehl  unb 
eben  fo  t>iel  Semmelmehl  bareingethan  unb  einigemal  umfle* 
rührt,  auf  biefe*  bie  @torf ftfc^e ,  ©alj,  Pfeffer  unb  9Ru$* 
fatnufi  gelegt,  unb  fcier  ?oth  Sutter  in  ©tätigen  barfiber* 
gefönitten.  2>ieß  am  lä#  man  eine  ftaxU  93iertelfhmbe 
langfam  jugebedft  tmrdhbämpfen,  unb  fliegt  injttrifd&en  t>ier 
@Pffei  bitfen,  füjjen  JRabm  baran.  2)ie  nach  9fr.  534  mit 
Sutterteig  ausgefütterte  gorm  n>irb  nun  genau  mit  einem 
na$  i^rer  Orojje  runb  gelittenen  bicfen  Rapier  am  »oben 
unb  an  ben  Seiten  aufgelegt,  um  ju  verhüten,  bafj  ba6 
hineinfommenbe  SRebl  ober  bieSröfeln  beim  &o$en  an  ben 
$efg  anbatf  en  unb  anfleben,  fobann  mit  gewöhnlichem  SKebl  ober 
©emmelbröfeln  gefüllt,  mit  einem  jugefd&nittenen  ißapfer  unb 
hernach  mit  einem  Decfel  »on  Sutterteig  paffenb  bebetft,  bie 
Önben  t>on  3>edel  unb  ©oben  n>ie  eine  ©cfcnur  aufammen* 
gett)unben,  mit  ©f  befiridjen,  erfierer  mit  Keinen  Sutterblüm* 
eben  versiert  unb  fold&e  ebenfalls  mit  toerflopftem  @i  befinden, 
unb  ba*  Oanje  im  Dfen  gebatfen.  SlWbann  toirb  bie  $a* 
flete  auö  ber  gorm  gefifirjt,  ber  Decfel  forgfdltig  abgefönit* 
ten,  SWebi  unb  Rapier  rein  herausgenommen  unb  bagegen 
bie  ©toeffifche  eingefüllt,  bie  ^aflete  mit  bem  S)erfel  lieber 
jugebeeft,  unb  fogleid)  h«S  *u  Sifd)  gegeben.  —  Die  ßier 
betriebenen  ©totfftföe  fonnen  au<$  in  ein  ^afletenhau* 
(?tr.  527)  eingefüllt  »erben. 

S»39,  »Hub  gebaefene  Äafftotpafieit  mit  eittgemadfrtt» 

SBirb  eben  fo  bereitet  fcie  aorhergehenbe,  nur  füllt  man, 
ftatt  ber  ©toef  ftfd&e,  eingemahnte  £übner  (9?n  673)  mit  ober 
ohne  Äalbflrifcjjflößdjen  barein. 

9Ume  tfuttg.  3n  gleicher  2Beffc  fonnen  blinb  gebatfene  Stafixch 
toaftet«  mit  iebem  beliebigen  <5tnflfma<$ten  geföHt  toetben. 
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540.  vmWpafMt  *0tt  StaWtM* 

5>rd  ?Pfunb  Don  einem  ffalbafd&tägel  ober  einer  £alb$* 
brufl  toetben  in  Fteine  ©tütfe  fcer&auen,  unb  mit  ©alj,  tt>e* 
nfgem  Pfeffer,  Wutfatnufl  ober  SRutfatblüte,  einem  Stoffel 
feingefdjnittener  3tt>febei,  eben  fo  t>iel  fßeterfUie,  einem  Salben 
Kaffeelöffel  feingerofegter  3'^onenfc^afe  unb  einem  Sorbeer* 
Matt  ober  einer  Keinen  SWefferfpi&e  feingejiofener  ?orbeer* 
btätter  gut  eingett>fir$t,  vorauf  man  einen  falben  @d&oW>en 
guten  SBetn  barübergiejit,  e$  untereinanber  fd&üttelt,  unb  über 
SRadtf  fielen  l&fit.  3?un  toirb  eine  leidet  mit  Sutter  befiridjene 
jpajietenfdjfiffel  mit  jtt  e  i  m  eff err  ü  tf  en  b  t  tf  au$gett>aljtem  8  utterteig 
aufgelegt,  unb  ba$  eingettürjte  $leif#  ber  »rt  barefngeffitlt, 
baf  beim  Sranföiren  ber  *ßafiete  auf  jebe  $erfon  ein  gleite« 
©tütf  gJeifc^  fommt,  fcier  ?otf>  in  feine  ffiürfel  gefd)nittener 
©petf,  ein  (Sflloffel  ©emmelbröfeln  unb  eben  fo  t>iel  Staptxn 
barübergefiteut,  unb  fcom  eingebüßten  Saft  barübergegoffen. 
2)ie  ißafkte  totrb  aWbann  genau  mit  einem  am  9tanb  mit 
toerflopftem  6i  betriebenen  2)edel  son  Sutterteig  bebetft, 
barüber  am  9iant>  tyerum  nodj  ein  jtoeiftngerbreiter  Streifen  fcon 
SJutterteig  gefegt ,  ber  noc$  übrige  £eig  mefferrütfenbirf  au$* 
getoaljt,  nat$  einem  Seiler  ein  S3(att  tjerauSgefd&nitten,  unb 
bafcfelbe  über  bie  5ßafiete  gelegt,  bodj  barf  biefer  jtoeite  iberfei 
ben  gelegten  Streifen  ni$t  berühren.  Cr  toirb  ebenfalls  mit 
fcerflopftem  (Si  beftrid&en,  Heine  aus  bem  $efg  ausgeflogene 
»lümd)en  auf  ben  2>etfel  al*  aSerjierung  gelegt  unb  gleicfc 
falW  befinden,  unb  bie  *ßafiete  eine  bi$  anbert&alb  ©tunben 
in  nidfct  ju  Reifem  Dfen  gelb  gebarfen.  3n  berfelben  ©djüffel, 
toorin  fie  gebarfen  tomrbe,  wirb  fte  bann  nebfi  einer  toeiien, 
frÄftigeti  dinma^fauce  (9tr.  241)  ju  $ifd&  gegeben. 

51  um  er  f  ung.  3«  biefer  Slrt  hafteten  gibt  es  eigene  ©d&fiffeln ; 
fie  ftnb  getoö1?nl{$  von  £uj>fet,  unb  inmenbtg  t? eqinnt.  2)enfelben 
S>ienfl  t^nt  Jebodfr  andj  ein  rvnb  aufgefangene*  tfuc$en&lec$. 

541.  e^uffelpafiete  ***  #ü!>ttettt  unb  Saittem 

bereitet  man  ganj  tt)ie  vorige.  Die  $ä$ner,  nadbbem 
fie  gejmfct  finbf  »erben  in  »fet  XtyMt  »erfdjniiten ,  SRagen 

14* 


j 

Digitized  by  Google 


212  ©atme  fßajieten. 

unb  ?eber  fein  txtwiegt  jum  gleif<$  aet^att,  fo6  ©an je 

gelajfen,  unb  aud&  ganj  fo  wie  tiefe«  eingefüllt.  (Iben  fo  t>er* 
fal)rt  man  mit  ben  Rauben,  nur  n>irb  beim  ©nwürjen,  ftatt 
geftofjenem  Sorbeer,  eine  Äefferfrifce  geflogener  Z^mian  ober 

««üffetyaflete  t>on  Äolbfieif«  auf  engUf«e  »rt. 

93om  Äalbö  fölägcl  (am  beßen  t>om  untern  $&eil, 
Wofcon  ba*  gricanbeau  (Wr.  571)  gemalt  Wirb)  fdjneibet 
man,  wo  möglich  über  ben  gaben,  jwei  $funb  in  jwei* 
finqerbirfe,  Heine  gtücfdjen,  Hopft  biefelben,  faljt  unb 
pfeffert  fie  leicht,  unb  legt  fle  aufeinanber«  3ugleic$ 
wirb  ein  Siiertelpfunb  ©tfcfnfen  in  feine  »latter  unb 
ein  SBiertetyfunb  ©petf  in  Heine  Sßürfel  gefönitten.  9l\m 
gibt  man  in  eine  porjeHanene  $Pafletenfd)üffel  eine  Sage  »on 
obigen  gfeifdjfiürf djen ,  bebedt  biefe  mit  ©djinfen,  ©Deel* 
würfeln  unb  einem  S&eil  aon  fcier  &artgefo<$ten,  in  ©Reiben 
gefönittenen  (Stern,  gibt  bann  wieber  eine  Sage  g(eif$,  unb 
fä^rt  fo  abwedjfelnb  fort,  bis  bad  baju  Sefiimmte  ju  (Snbe 
unb  bie  ©djüjfel  angefüllt  ift,  worauf  ein  falber  ©$öpf* 
Uffel  SBaffer  ober  gleiföbrü&e  unb  ein  &albe*  Qttftfrt 
guter  SEBein  barangegoffen  wirb.  Stad)  ben  (Eiern  Wirb 
|ebe$mal  aud)  etwaö  ©emmelme^I,  kapern  unb  feingewiegte 
3itronenfc$ale  eingejlreut,  unb  awar  fo  Biel,  baß  e«  am  (Snbe 
t)on  erjierm  jwei,  *>on  ben  Äapern  einen  (SjUoffel  unb  t>on 
ber  3üronenfdjale  einen  falben  Kaffeelöffel  au$ma$t  3ule$t 
legt  man  ein  ganjed  Lorbeerblatt  baruber,  ober  ftreut  eine 
SRejferfinfce  puloeriftrteä  Lorbeerblatt  barauf.  Um  ben  SRanb  ber 
^aßetenföüffef  wirb  fobann  ein  jweifingerbreiter  Streifen  öon 
Sutterteig  gelegt,  letd)t  angebrürft,  unb  mit  fcorHopftem  @i 
befinden,  ba3  ®an je  mit  einem  3)ecfel  von  Sutterteig  genau 
bebeeft,  biefer  am  SRanb  fefi  angebrürft,  bernaety  mit  Reinen 
33utterblfim#en  ober  fd&malen,  abgeräbelten  ©änbern  beliebig 
wrjiert  unb  mit  »erflopften  giern  befiric$en,  unb  bie  ?ßafiete 
in  xtify  ju  geifern  Ofen  anbert$alb  ©tunben  gebatfen,  wo* 
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bei  man  We  ©Ruffel  auf  ein  mit  ©afj  beregte*  ©efd?irr 
fteDt,  tamit  fit  ni<$t  serfpringe.  ©obalb  bie  haftete  au*  beut 
Dfen  f ommt,  wirb  fie  in  tyrer  jwor  rein  abgelten  ©puffet 
fogtei*  8"  £ifä  flegeben. 

2lnmerfnng.  3n  (Srmangeltitg  Don  £  or  jellanenen  ^aflettti  fäüffeln 
fawi  matt  bei  biefer  ttnb  ben  folgenbeit  hafteten  au$  bie  bei  Sto,  540 
^^luin  £t  *f ö n ftJi ^^^^^^^^^  fü^? it  c  ti    £ r \ü c n c  n « 

549.  «*üfftty«flete  »<m  e<$weUtefleif<$* 

3>a*  gleifö  »on  «Wei  ißfunb  nkbt  fe&r  genou  abge* 
fpecftett  @<$toein*r!i>}>d&en  wirb  abgelöst,  in  balbftngerbitfe 
<5tücfd?en  gefd&niüen,  biefe  gef  topft,  mit  ©al»  unb  Pfeffer 
befhreut,  unb  eine  ©tunbe  aufeinanber  gelegt  #  mittlerweile 
aw$  t>ier  (gier  &artgefo*t,  unb,  na^bem  fie  erfaltet  fmb,  in 
©Reiben  gefcfinitten.  3n  bie  $afietenfd&üffel  Fommt  nun 
eine  Sage  von  ben  betriebenen  g(eiföftücf<t)en,  bann  eine 
Sage  t>on  ben  gefdjnittenen  Giern,  nun  wieber  gleifd),  unb 
fo  tt)irb  abwe$*lung*weife  fortgefahren,  bi*  ba*  baju  8e* 
fttmmte  »erbraust  ift,  wobei  man  $tt5tfcf?en  jjebe  Sage  tote  bei 
obiger  haftete  Semmelmehl  unb  ffapetn,  bann  eine  SWeffer* 
fpifre  feingefd&ntttene  3toonenfc$ale  einfireut,  unb  julefet  ein 
Lorbeerblatt  barauflegt.  £ernadj  wirb  ein  halber  <5$opf* 
loffel  SEBaffer  ober  gletfäbtüfje  unb  ein  halbe*  ®lä*d)en 
SBein  barübergegoffen,  unb  ba*  ®anje  gewöhnlich  mit  einer 
»ratwurfifarce  (9lr.  1182)  bebetft,  wel$e  aber  audfr  weg* 
bleiben  f ann.  2>a*  übrige  ©erfahren  ifi  ganj  wie  bei  voriger 
Kummer. 

5  44.  €><$üffctpafletc  fcon  §ammelflcif<äb» 

£ie$u  werben  ebenfall*  jwei  ?Pfunb  Sltypen  genommen, 
beren  gleifdh  abgelöst,  bann  in  Ijalbfingerbtcfe  Studien  ge* 
fanitten,  biefe  geflopft,  mit  ©al*  unb  Pfeffer  befireut,  unb 
eine  ©tunbe  fibereinanber  gelegt.  3n  bie  Sßafietenföüffel 
Wirb  nun  eine  Sage  von  ben  gfetfcfjftücf  d?en,  fobann  wie  bei 
obigen  eine  Sage  &on  Ijartgefod&ten  Stern,  hierauf  wieber 
gleifdj  unb  wieber  (Sier  gegeben,  fo  fortgefahren,  bi*  ba* 
baju  $ergeri$tete  »erbraust  unb  bie  ©d&fiffei  *oH  ifi,  unb 
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bei  iebet  8age  ba$  9?amlic§e  ttne  bei  voriger  9?ummer  ettu 
gefreut.  Dbenüber  legt  man  jefct  ein  (Blieben  mit  bcm 
aKeffer  gerriebenen  ifctoblaud&,  gießt  herüber  einen  $<flben 
©d&tyflöffel  gletfdjbrü&e  ober  SBaffer  unb  ein  Ijalbe*  ®lä&* 
d)en  guten  2Betn,  unb  bebeeft  bad  (Sange  genau  mit  einem 
2>etfel  &on  Sutterteig.  Die  übrige  93e$anblung  if*  gang 
toie  9lx.  542. 

5 4SI»  &$üffetyaftete  t>on  ftifefretn 

(S*  muffen  $fegu  Äarpfen  t>on  ttenigffend  gn>ei  bis  brei 
SSfunb  ©djföete  aenommen  toetben;  am  aeetanetßen  finb  bie 
©piegelfarpfen.  2)er  ftarpfe  tt>itb  geföuppt,  aufgenommen, 
auflgetoafdjen,  in  ber  Stftte  ber  Sänge  nad)  gefpalten,  in  brei* 
fingerbreite  ©tfi<f<#en  gefönitten,  biefe  mit  ©alg  unb  Pfeffer 
beffreut,  unb  eine  ©tunbe  fibereinanber  gelegt.  3n  bie  $a* 
ftetenfd&fiffel  fdjneibet  man  nun  in  fleinen  Stättd&en  t>fer 
Sotlj  ©utter,  gibt  herauf  einen  (Sfltöffel  feine  3tt>iebelfd)eiben, 
eben  fo  riet  'JJeterfilie ,  gu>ei  (Sjjloffel  6emmelme§t  unb  ben 
in  ©tücfdjen  gefdjmttenen  gifö ,  überbeut  bieg  mit  einem 
(Sf  löffei  kapern  unb  ettoa*  geriebener  9Ru«atnuf5,  einer 
grofen  aJiefferfinfce  3tawnenfdjale ,  unb  gießt  brei  Gjjlöffel 
fauren  3ta§m ,  sier  (Sfilöffel  SBaffer  unb  brei  (gjjlJffel 
(Sfflg  baran.  3»^t  »erben  fe<$$  Sot&  »utter  in  ©ISttdjen 
barübergefd&nitten,  ein  paffenber  Detfel  aon  Stotterteig  bar* 
aufgebest,  biefer  am  9tanb  ber  ©Rüffel  angebrfitft,  mit 
Heinen  33utterblümd)en  ober  fdjmalen  SBSnbern  »on  Sutten 
teig  fcergiert,  mit  fcerffopftem  Si  befinden,  unb  ba$  ®anje 
in  nid&t  gu  Geifern  Ofen  langfam  gelb  gebatfen.  —  SBirb  mit 
unb  o&ne  Sauce,  gett>öl)nlic$  aber  mit  einer  pifanten  93utter> 
fauce  (9lr.  247)  gu  £ifc$  gegeben. 

546,  ©ernste  ®«uffelpaflete  *on  ÄalbämiU&icim 

3n  eine  ^aßetenfd^üffet  ober  in  beren  (Srmangelung  in 
eine  tiefe  Oemfifeplatte  loerben  eingemachte  £alb$mild&lein 
613)  mit  Weniger  bitflid&er  Sauce  gelegt,  bie  übrige 
Sauce  fcarm  geffellt.  ^un  foirb  ein  SJiertelpfunb  »utter  leidjt 
gerfi&rt,  fünf  ©er,  gu>olf  ?ot$  2ReW,  ein  Heiner  Kaffeelöffel 
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Sali,  SRutfatnuß  unb  jtoet  «Löffel  9Mm  bareingegeben, 
unb  SWeS  gut  abgerührt.  «Kit  tiefet  Waffe  Serben  bte 
3Ritö)lem  bebecf t,  bodj  fo,  baß  nid&t  Aber  ben  9?anb  ^cr^ 
aufgebt,  bann  glatt  gefhidjen,  in  nid)*  ju  Geifern  Dfen  brei 
SSiertelfhtnben  gelb  gebarfen,  unb  mit  obiger  »arm  gepellten 
ßinmac$fauce  fogleid)  gu  Xlfä  gegeben. 

54**   ©crityrte  <$#üffclj>af*ete  Don  äattoffeftn 


3)tefe$  wirb  fobann  mit  weniger  bidfer  Sauce  in  bte 
^aftetcnfdjüffel  gefüllt,  bie  übrige  Sauce  ttarm  geßellt,  ba$ 
Eingemachte  mit  ber  in  9?r.  439  betriebenen  angerührten 
tfartoffelmaffe  birf  überfhi^en ,  öernad&  in  nidjt  ju  Reifem 
Dfen  gelb  gebatfen,  unb  mit  ber  *>om  @ingemad)ien  übrigen 
Reißen  Sauce  ju  $ifd)  gegeben.  STOan  überfe&e  nid&t,  bie 
Sd)üffel  beim  Sarfen  auf  ein  93ledj  mit  Safj  au  fteflen.  — 
Sei  biefer  unb  ber  fcoröerge^enben  haftete  ift  e*  notl)tt>enbig, 
bafj  t>on  ganj  getoo&nlidjem  We^l  ein  fefier  £eig  angemaßt 
unb  mit  ber  flauen  $anb  ju  einer  ftngerbicfen  <Sd) nur  ge* 
formt  wirb,  tt>elc^c  man  bann  ringd  um  ben  butterbefWd)c 
nen  «pafietenfd^fiffelranb  auflebt  unb  nieberbrüdft ,  um  ba« 
herausbringen  ber  Sauce  toifjrenb  bem  Sarfen  ju  *>er$üten. 
5>iefen  $ef  gring  nimmt  man  t>or  bem  Auftragen  ttrieber  fort, 
unb  i>ufct  bie  platte  rein  ab. 


mn$tma$te$  (Ragouts). 

548»  8ttnb*$uttge  mit  3to*ebeifauce* 

2>fc  3«nfle  torirb  na#  SRr.  192  gefodjt  unb  abgefd&dlt, 
bann  überjtuerd)  in  fc$6ne  Stüttgen  gefd&nitten,  biefe  franj* 
fJrmfg  auf  bie  platte  georbnet,  unb  in  bfe  SRitte  eine  3*>te 
belfauce  (Sir*  255)  gegoffen-  eben  fo  gut  fann  bie  3ungc 
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ganj,  ohne  fcetfdbnttten  ju  fein,  auf  Meßlatte  gelegt,  mit 
®(ace  (9tr,  3)  befinden ,  unb  bie  3tt>iebetfauce  barunterge* 
goffen  »erben.  3n  beiben  giOen  toirb  fie  *or  bem  «uf* 
tragen  mit  fein  länglich  gefdhnittener  3itronenf<hale  unb  fein* 
gehacftem  ®tünen  überjireut. 

5  49*  9^inb«junöe  mit  ®arbctlcnfauce, 

SBirb  gan$  n?ie  vorige  behanbelt  unb  beenbet,  nur  tobt, 
flatt  3tt>iebel*,  eine  SarbeHenfauce  (9lr.  256)  baju  »ewenbet 

550*  SBittbegunge  mit  fHcafflttet  «arbetlenfauce* 

Die  3unge  wirb  nach  9?r.  548  gefönt,  abgejogen,  unb 
ganj  ober  in  ©täcfdjen  auf  bie  platte,  in  tt»elc^e  eine  fricaf* 
flrte  ©arbeBenfauce  (9*r.  257)  gegoffen  ttmrbe,  gelegt,  bann 
leicht,  mit  §ülfe  eine«  Sßinfelchen*,  mit  ®lace  (9?r.  3)  ober 
bi(f  ein gefodbter,  abgefetteter  Sratenbrühe  übertrieben,  unb 
mit  fein  länglich  gefchnittener  3itronenf<hale  überftreut. 

551*  9tfnb«$unge  mit  8febe«Äpfelfattce* 

#ieju  fann  abgelochte  ober  geroßete  3unge  genommen 
»erben.  Sine  SiebeSäpfelfauce  (Sit.  264)  tt>irb  ^ei#  auf  bie 
fßlatte  angerichtet,  bie  3unge  herdförmig,  ober,  toenn  fie  in 
©tütfdjen  gefdbnitten  tourbe,  im  £rana  bareingelegt,  unb  mit 
®(ace  (9?r.  3)  überziehen,  jeboch  in  ber  8(rt,  baß  bie  6auce 
rein  bleibt,  unb  nicht  fcon  ber  ®Iace  gefärbt  toirb. 

559.  9iinb**ttttge  in  füget  «auec* 

3)(e  3unge  muß  brei  bi*  tkt  Sage  in  ber  8eije  (Wx.  1784) 
liegen,  bann  tt>irb  fie  fammt  ber  93ef$e  in  ©aljtoaffer  lang* 
fam  »eichgefocht,  unb  hernach  abgefdjält.  SBätjrenb  fie 
focht,  toirb  atoei  Kochlöffel  Wehl  in  einem  ©tücfchen  Suttet 
gelb  gerfflet,  mit  ju>ei  ©poppen  SBein  unb  einem  Gtytyf* 
Wffel  »on  bem  Stbfub  ber  3unge  abgerührt,  eine  9Rej[erfoi&e 
feingefchnittene  3«ronenfchale ,  3utfer,  3immt,  Ufer  £ot) 
große  unb  eben  fo  t>fel  Keine  Steinbeeren  unb  attef  <oty 
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abgefd&ätte,  länglich  gefd&nittene  SWanbeln  bajuget&an,  unb 
tief  jufammen  einige  3ett  langfam  gefönt.  2)ie  abgezogene 
3unge  Wirb  nun  nod)  befg  auf  bfc  platte  gelegt,  bie  Sauce 
fo^enb  barübergego ffen ,  unb  ber  Stanb  mit  Sutterblfimd&en 
ober  einem  Strang  »on  SJutterteig  (Str.  1716)  befefct,  auc$ 
Reine  $ört($en,  SabaWroHen  ober  £irfc$$örnlein  ertra  baju 
fertrirt. 

553,  9finb$junge  mit  Steemttig* 

2>ie  3unge  wirb  wie  »r.  192  Weid>ge!od&t,  bann  abge* 
jogen  unb  wieber  in  ben  Sub  jurfitfgebraty.  SRan  fac^t 
nun  »Wei  ?ot&  Sutter  mit  einem  Salben  Schöpflöffel  3un* 
genbrfi&e,  »ier  @f  löffeln  (Sffig,  Sali  unb  Pfeffer  auf  gutem 
geuer  jur  £älfte  ein,  rietet  biefi  auf  eine  »arme  platte 
an,  unb  (egt  bie  in  ber  Witte  ber  Singe  na$  burd&fd&nifc» 
tene  3unge  Darauf.  Slföbann  wirb  ein  Stengeidjen  gewa* 
ferner,  gereinigter  SReerreitig  ber  ?4nge  nad)  fein  gefd&abt, 
bie  3«nge  fl««  bamit  bebetft,  unb  mit  ber  Sauce  9tr.  260 
ju  $ffd&  gegeben. 

554*  Wittb*gunge  mit  VatmefanfäS* 

SBenn  bie  3unge  wie  t>orbergebenbe  Weid)gefodjt  unb 
abgezogen,  Wirb  fie  in  ber  9J?itte  gehalten,  unb  berjförmig 
mit  einem  Stfidfd&en  Sutter  in  eine  »ratfad&el  gelegt.  9?un 
tt)irb  jWci  Jtod&löffel  feine«  S»el)l  mit  brei  ©gelb ,  einem 
föwad&en  ©poppen  faurem  ober  ffifjen  SRabra,  t>ict 
löffeln  geriebenem  *Parmefanfto ,  ©atj  unb  einer  9Dtef[er* 
ft>i$e  Wo  moglidfr  »eifern  Pfeffer  glatt  angerührt,  unb 
auf  bem  $euer  unter  fortwiflrenbem  {Rühren  fo  lange 
gelaffen,  bW  bie  ©auce  Mtf  unb  fod&enb  &ei$  ifl,  worauf 
fie  über  bie  3unge  geftridjen,  (entere  mit  Sutter  betraufeit 
unb  in  nf$t  gu  beifem  Ofen  gelb  gebraten  wirb.  3>amft 
fie  &on  unten  niebt  bart  werbe,  gießt  man,  e$e  fie  in 
ben  Ofen  fommt,  einen  Schöpflöffel  gleffd&brübe  barunter. 
2>ie  3««9^  wirb  fobann  auf  eine  warme  platte  angerid&tet, 
unb  eine  gricaffeefauce  (9?r.  242),  Worein  brei  Gflöffet  ge# 
riebener  $armefanfM  gemengt  würbe,  baju  fertirt. 
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Diefe  muß  man  »om  9Wefcger  unbefdbäbigt  ljerauafd&nefben 
Iaffen.  ©ie  »erben  bann  mit  faltem  SBaffer  auf«  geuer 
gefefct,  unb  untet  fortttnihrenbem  Stühren  fo  lange  barauf 
gelaffen,  bi6  ba$  SBaffer  $ei|*  fft  unb  bie  äufj ere  »elf e  £aut 
ficjj  ein  »enig  jufammengejogen  hat.  9tun  bringt  man  fte 
in  falte*  ffiaffer  unb  fcon  ba  auf  einen  Sifö,  too  man  mit 
einem  SWeffer  bie  £aut  ba&on  abgabt.  £ernac§  werben 
fte  abgetoafc^en,  unb  in  guter  fetter  gleifdbbrühe  nebfi  jttfci 
©Reiben  »on  einer  gelben  Siübe,  eben  fo  t>iel  Sellerie,  einer 
mit  *ier  Keifen  befledften  3wiebel,  einem  Lorbeerblatt,  ein 
Hein  tt>enig  ffnoblaudb  unb  einem  ®la6  Sßein  jugebecft 
(angfam  mektjgefod&t,  fobann  herausgenommen,  unb  in  feine 
längliche  Streifen  gef$nitten,  meiere  man  in  eine  toeiße, 
mit  3^onenfaft  abgeföärfte  Sinma^fauce  (Sßr.  241)  legt, 
barin  eine  SSiertelftunbe  auffo^t,  unb  in  eine  offene  Suttct* 
saftete  (9fr.  526)  anrietet.  —  5>ie  ®aumtn  «werben 
feiten  für  ft$  aHein  gegeben,  fonbern  meifi  in  eingemachten 
ff  alb$mil($lem ,  ober  mit  Sleiföf  löfjdjen ,  ffrebSfcfyoeifchen, 
überhaupt  ju  allem  feinen  6ingema*ten ,  fo  n>ie  auefc  }U 
bem  [Ragout  in  bie  SPafteic^en,  too  man  fte  bann  in  Surfei 
föneibet. 

MS« 

Die  Ddhfenhirne  toerben  eine  halbe  Stunbe  in  lautoar* 

in  faltem  äBaffer  abgett>afd)en ,  unb  f)ernad)  in  leidet  gefaU 
jenem  SBaffer  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  brei  Steifen 
gefpitften  3tttebe(,  einer  gepufcten  Sellerie  unb  gelben  SKube 
unb  einigen  (Sfltöffeln  Sffig  eine  halbe  Stunbe  langfam  unb 
jugeberft  gefönt.  Untetbefj  toirb  eine  braune  (Sinma<$faucc 
(9ir.  240)  bereitet,  bie  £irne  in  einen  3)urd&fchlag  jum 
Ablaufen  gelegt,  bann  in  beliebige  StüdMjen  gef<$nitten, 
biefe  auf  bie  platte  angerichtet,  unb  bie  (Sinmachfauce  burch'fl 
©leb  barubergegoffen. 
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55*.  £$fenf$tt>eife* 

Drei  D4fenfd)ttetfe  Serben  in  i$ren  (Sefenfen  am  tiefen 
2$eil  in  paffenbe  Stüde  gefönitten,  tiefe  mit  foltern  Sßaffet 
geuer  gefefrt,  unb  fo  lange  gefod?t,  bi*  fle  rein  abge* 
it  ftnb ;  bann  nimmt  man  fte  $erau* ,  n?afc6t  fte  ab, 
ttnb  fod>t  fle  n>ie  bie  £>$fengaumen  (3fr.  555)  unb  mit  bete 
felben  ©ettürjen  gut  toeidfy,  fo  bajj  ba6  gleifö  (ei$t  t>on  ben 
£noc$en  Ia#t.  9iun  toirb  mit  jtoei  Äodjloffel  SRe&l  eine  braune 
ginmad&fauce  (9tr-  240)  berettet,  biefe  aber,  flott  mit  gleifä* 
b  rufte,  mit  bem  Slbfub  ber  ©d&meife  angerü&rt,  bann  mit 
Pfeffer  gewürzt,  nad&  Belieben  mit  3itroncnfaft  abgefcfcfofo 
abaefettet,  unb  über  bie  in  eine  tiefe  blatte  uberetnanber 
angerichteten  ©djmeife  gegoffen,  toorfiber  fie  jeboefc  nidjt  fo 


11 

w 

unb  eine  ©tunbe  langfam  einfoetyt.  —  6e(>r  oft  »erben 
bie  fo  gefönten  Dcfcfenfötoeife  in  eine  offene  »utterpaftete 
angerichtet.  3*ertt>enbet  man  fie  bei  (Bemüfen,  93.  bei 
£od)epot,  fo  werben  fie  auf  obige  Slrt  abgefoefy,  nur  bleibt 
baS  ©lad  2Bein  tteg,  unb  man  glafirt  bie  Studien  mit 
Olace  («r.  3)  ober  bief  eingelegter  Sratenbrüfc. 

558*  Äut)eutcr* 

DaS  guter  toirb  getDofd^en,  in  größere  Stüde  aerfdjnit* 
ten,  unb  in  vielem  gefaljenen  SBaffer  nebfl  jfcei  Sorbeer* 
Müttern,  jtoei  fcerfönittenen  3^iebeln,  wenigem  jfnoblaudb, 
Sellerie  unb  gelber  9tübe  tt>ei*gefo*t,  bann  au«  bem  ©ub 
genommen,  unb  na$  gehörigem  (Srfalten  in  fingerbi(fe,  ftalb; 
banbgrofe  Stüde  gefd&ntttetu  8?un  n>irb  in  einem  Äafhrol 
ein  ©tüd  »utter  jerlaffen,  barin  a^ei  @£töffel  gef*nittene 
3*iebeln  nebfl  bem  (Suter,  etwa«  ©alj  unb  Pfeffer  einige 
mal  umgerofiet  bi«  bie  3»iebeln  »ei*  unb  ba*  @utet 
gelb  geworben,  biejj  mit  3«^onenfaft  gefÄuert,  ba«  ©anje 
$erna*  foglei*  angerichtet,  unb  eine  beliebige  faure  ©auce 
befonbetä  baju  fertrfrt. 
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559*  Gtipi&tt  StaiUlxuft  Qtbämpft. 

eine  fööne  flalWbrufl  tofrb  au*gebeint  (9?r.  1722), 
einige  SRtnuten  in  fiebcnbe*  Saffer  gelegt  bamit  fl<$  baS 
gle(f#  aufammenaie^e ,  bann  eine  SJiertelftunbe  in  f altem 
SBaffer  abgefüllt,  aue  biefem  herausgenommen  unb  abge* 
trodnet.  9?un  wirb  fle  etwa*  abgetütet,  mit  ein  wenig 
Sala  unb  Pfeffer  betreut,  unb  mit  feingefönittenem  Sperf 
f$ön  gefpirft.  $erna<$  gibt  man  t>iet  2ot&  Sutter,  einige 
©pecf Reiben ,  eine  Ijalbe  aerfönittene  gelbe  5Rübc,  einen 
falben  Sefferiefopf,  eine  mit  bref  Steifen  getiefte  3»^!, 
ein  Lorbeerblatt  unb  einen  Ijalben  Schöpflöffel  gleifdjbrfi&e 
in  ein  tfafirol,  (egt  bie  Sruft  barauf  unb  lägt  fle  gelb  am 
braten,  nimmt  fte  fobann  berauG,  unb  rü&rt  awei  mit  einem 
Sd&tyflöffel  gleiföbrübe  unb  einem  Sdjowen  SBein  abge* 
rührte  Äoc^töffet  9Rebl  in  ben  ausgebliebenen  Saft.  3)ie 
Srufi  Wirb  jefct .  in  biefe  Sauce  gelegt  unb  augebecft  weid) 
barin  gefönt,  leitete  bann  etwa«  abgefettet,  unb  ein  Heiner 
S&eil  burd)'*  Sieb  auf  bie  ißfotte  gegoffen,  bie  »ruft  bar* 
aufgelegt,  mittelfl  eine*  $infeW  ober  «öffeW  mit  warmer 
©face  (3hr.  3)  ober  bW  eingefod&ter  Sratenfauce  überflricJjen, 
unb  bie  übrige  Sauce  in  einer  Sauciere  ertra  baau  ferfcfrt. 
—  9ta$  Seiteben  fann  ein  Jfcana  »on  öutterteig  (9?r.  1716) 
über  ben  ißlattenranb  gelegt,  unb  bie  SJrujl  mit  fein  länglich 
gefönittencr  ßittomn\(S)aU  überfireut  werben. 

560.  ©cftiäte  ÄalBSbrufl  mit  SW«* 

3>ie  *atb6bruft  wirb,  nadfrbem  fle  audgebdnt  ff*  (9tr.  1722), 
mit  vielem  falten  SBaffer  aum  geuer  gefefct,  eine  SSiertelfhinbe 
abgefocfct  unb  abgeräumt,  bann  in'3  falte  SSBaffer  gelegt, 
abgewafd&en  unb  abgetrocfnet.  9tun  ^Autet  man  fte  etwa* 
ab ,  fpirf t  fte  auf  ber  obern  Seite ,  legt  fle  in  ein  iJafirol, 
worein  eine  Sdjeibe  Specf ,  eine  tterfdjnittene  3^i^el ,  eine 
Scheibe  tum  einer  gelben  Stöbe,  eben  fo  fciel  Sellerie,  ein 
Sorbeerblatt,  eine  3«tonenf(^aie,  ein  Wenig  Änoblaudj  ober 
£$tymian,  etwa*  Sala  unb  Pfeffer,  ein  ©lad  SBein  unb 
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ritt  Schöpflöffel  gleifcfcbrü&e  gegeben  würbe,  unb  (&#t  fte 
jugeberft  eine  Stunbe  langfam  meid)  bünften,  worauf  man 
fie  ber  aufnimmt,  unb  Auaebecft  warm  ftetlt.  Der  ntrücfae* 
Mfebene  Saft  wirb  bitf  bis  jur  Olace  eingefodjt,  bann  ab* 
gefettet ,  mit  einem  Dalben  Schöpflöffel  8leffd)brül)e  ober 
SBaffer  wieber  aufgellt,  bie  ©ruft  mit  bfefer  aufgelösten 
@lace  auf  ber  gefpicften  Seite  glafirt,  auf  eine  mit  bem  ge* 
bämpfien  ganj  beifien  JReid  *on  9tr.  660,  bei  bem  jebodfr  bie 
Sigelb  Wegbleiben,  belegte  Statte  angerichtet,  unb  bie  übrige 
Sauce,  nad&bem  fle  etwa«  fcerbünnt  würbe,  burt$  ein  Sieb 
gegoffen  unb  ertra  baju  fertnrt. 

561«   fl&ei#  eingemachte  ÄaibSbruftFnorpeln 
(Tendrons)  mit  gebacf  enem  SBlumenfoftL 

3f  a$bem  bie  SSrufl  auflgebeint  iß  (9?r.  1722),  wirb  fie  gewa* 
Wen,  mit  faltem  SBaffer  jum  geuer  gefefct,  barauf  gelaffen  bi« 
fte  gehörig  abgeräumt  ift,  bann  herausgenommen,  mit  faltem 
Saffer  abgewafdjen,  unb  in  ftleifdjbrühe  ober  Saljwaffer 
mit  einer  gelben  9tübe,  einer  SeOerie,  einem  Lorbeerblatt 
unb  einer  mit  brei  SRelfen  getieften  3wiebel  halbweich  gefönt, 
worauf  man  fle  herausnimmt  unb  jutn  (Halten  fieCt.  9?un 
ftyneibet  man  mit  einem  föarfen  SÄeffer  ben  Srufifern  ober 
bie  Sruftfnorpeln  ab,  unb  jwat  mit  bem  fchiefgehaltenen 
SWeffer  gegen  bie  innere  Seite  ber  Sruft,  um  fo  wenig  als 
möglich  t>on  ben  ffnorpeln  mitaunehmen.  5)aS  biefe  *nor* 
pelige  wirb  ber  Singe  na$  t>on  bem  auSgebeinten  glei feigen 
abgefc^nitten,  unb  bie  Änorpeln  fc^ief  in  ftngerbfde  fööne 
Scheiben  gefönitten,  Welche  man  in  einer  Weifjen  (Sinmadj* 
fauce(9tr.241)*olIenbS  tKhtfocfy,  bann  f<$ön  in  berÄunbe 
föneefenartig  auf  bte  platte  anrietet,  bie  Sauce  barübergieft, 
unb  in  bie  SRitte  gebaefenen  SMumenfohl  übereinanber  legt. 

56«.   9Bei#  eingemachte  ftalbtbruftfnorpetn  mit 
abgelochtem  Sölumcnfo^U 

» 

Die  Knorpeln  wetben  hergerichtet  unb  gefod&t  Wie  vorige, 
bann  im  ifcanj  auf  bie  $(atte  angerichtet,  unb  ber  abgelochte 
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S3lumenfol>l  fo  in  bie  SWttie  öeorbnet,  baf  et  einen  ganjen 
Äopf  (Übet,  Worauf  man  bie  Sauce  barübergiefjt,  unb  ba$ 
®anje  an  ber  Seite  mit  »utterteigblfimfyn  (»r.  1714)  befefrt. 

563*  ©ebaefene  ftaIM*rttf*fnorj>eTn  in  V«tabie«* 

apfelfauce* 

£teju  fcettoenbet  man  auger  ben  Änorpeln  aud&  bie  jurücfge* 
bitebene,  fcon  ben  tfncrpeln  abgefundene,  auSgebeinte  unb  t>oK* 
enb*  n>ei$>  gel  odjte  Srufi,  tt>el<$e  in  Studien  gefdjnitten  toirb, 
bie  in  bet  ®töfi e  benen  ber  Knorpeln  gleich  ftnb.  2)iefe  Stütf  djen 
tt>erben  mit  ®alj  unb  Pfeffer  befiteut,  in  3D?el>l  unb  hierauf 
in  fcerflopftem  Si  umgefe&rt,  mit  Semmelmehl  beflreut,  unb 
au$  $effiem  S$malj  gelb  gebatfen,  bann  eine  *ßarabie$* 
äpfelfauce  (9lr.  264)  auf  bie  platte  gegoffen,  bie  gebatfenen 
ff norpeln  im  Äranj  bareingelegt,  unb  fogleid)  aufgetragen.  — 
äBerben,  naefcbem  fte  gebatfen  ftnb,  btdn>et(en  mit  gebarfenet 
fßctftfUie  (Sr.  1778)  belegt,  unb  aW  Beilage  *u  Oemfifen 
gegeben. 

»64*  <gtngema$te*  Äalbftcif*. 

3u  bfefem  fjt  am  »affenbpen  bie  Srufi,  bod&  fann  man 
aud}  iebe*  anbete  Stütf  £albfleif$  t>ertt>enben.  Kalbern 
t>rei  *ßfunb  nadb  Belieben  in  gtflfi ete  obet  Heinere  Stütfdjen 
Detriten,  traben  biefe  getoafdjen ,  bann  in  einem  Äafitol 
ein  Stütf  Butter  jerlaffen,  ba*  ffalbfteifö  bareingelegt,  btei 
Äod&röffet  2»e$I  barfibergejfreut,  einmal  umgefe$tt,  unb  fo 
Diel  falte*  SBaffet  obet  gleiföbrüße  batangegoffen ,  bafj  ba6 
greife^  bebetft  iß.  SRun  gibt  man  eine  mit  btei  helfen  ge* 
ftitfte  3tt>iebel,  eine  rafdjnittene  gelbe  SRfibe,  feingettnegte 
3ittonenfd&ale,  ein  «otbeetblatt,  Sal$,  '-Pfeffer  unb  stoei  gfc 
löffei  Sffig  obet  ein  halbe«  Oliven  2Bein  baju,  unb  Focfct 
batin  ba*  gleifö  langfam  n>eic^.  —  ®ett>öl>nlic^  traben  gero* 
Pete  Späten,  getötete  JPartoffefo  u.  bergt,  bamit  ju  Zlfä 
gegeben. 

91  nm  e  r  f  n  itg.  »ei  iebem  eingemachten  tfalbfleffä  ift  ^au^tf&^s 
li$  in  Itolxitytii,  baß  bie  ©ance  nt<$t  gn  bünn  bereitet  toirb  J  pe  barf 
ober  au<$  ni$t  breiartig  fein. 
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56».  mnqtmadttt*  ÄaÄfUif*  aitf  anbete  *rt. 

»albern  ba$  Äalbfleifch  auf  Me  in  voriger  Stummer 
befchriebene  2frt  hergerichtet  unb  in  Stfitfe  fcerhauen,  »erben 
biefe  gett>afchen,  mit  frifd&em  SBaffer  auf«  geuer  gefefct,  ^ier 
nur  fo  lange  gelaffen  bi$  fic  gänjlich  abgeräumt  ftnb,  bann 
herausgenommen,  in  faltem  SBaffer  abgettafchen ,  in  einer 
Nethen  ftinmachfauce  (9tx.  241)  langfam  toeichgef  o$t ,  her* 
nac^  in  eine  tiefe  platte  angerichtet,  unb  bie  Sauce  burch'* 
Sieb  barübergegoffem  —  SBenn  ba3  greift  angerichtet  ift, 
fann  man  nach  Sefieben  abgefod&te  Spargeln  ober  Stamen* 
fohl  bajnrifdjenlegen ,  unb  aWbann  erfi  bie  Sauce  barüber* 
gießen  5  auch  fann  eine  halbe  SWefferfri&e  Safran  mit  ber 
Sauce  gefocht,  ober  auch  ber  Saft  einer  halben  3itrone  bar* 
angebrüeft  »erben. 

566.  Gutgemachte*  äattfUtf*  fricaffiri* 

SRan  bereitet  ba$  Äalbfleifch  tt>te  in  voriger  Summer 
)u ,  unb  focht  e*  in  ber  (Sinmachfauce  »eich.  9tun  »erben 
j»ei  bis  brei  fiigelb  mit  einem  Soth  aerlaffener  Sutter  unb 
einem  ©fjloffel  3itronenfaft  gut  fcerf  topft,  bief*,  »enn  ba* 
gfeifch  t>om  geuer  fortgenommen  ifi,  unter  ba$  gieifch  ge* 
rührt,  unb  IefrtereS,  ohne  tl  mehr  fochen  ju  laffen,  fogleidh 
angerichtet.  —  SBirb  öfter«  mit  »utterbiümchen  (SRr.  1714) 
fenrfrt,  ober  ein  Äranj  fcon  Sutterteig  (9tr.  1716)  über  ben 
Ranb  ber  platte  gelegt. 

56».  ®imtmad)tc*  Halbreif«  mit  #eterfilie* 

(Sin  Stütf  »utter  »irb  serfaffen,  barin  ^ml  (Sfilöffel 
feingefchnittene  $Peterfilie  unb  ein  Sfitöffel  feingefchnittene 
3»febel  furae  3eit  geriet,  $»ei  bf*  brei  5Po<hIoffeI  Wehl  baju* 
gegeben,  mit  gletf<hbrühe  faucenflüfftg  abgerührt,  fobann  ba6 
gleich  vorigem  9aflai$tete  gletfch  nebfi  einem  Sorbeerblatt, 
et»a$  SWuöfatbtüte  ober  Wudfatnup  unb  Safj  bareingege* 
ben,  unb  a«flebecft  langfam  »eichgefocht  Seim  Anrichten 
fann  etwa*  3toonenfaft  barangebrüeft  »erben. 
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568.  «ingeina^te«  Äalbfkif*  mir  flauet«. 

bat>on  iebe*  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut  uub  ist  2Jfefjl 
umgefetyrt,  bann  in  einem  Jfafirol  fcier  ?ot§  Specf  ober 
<5$ma(}  jerlaffen,  unb  bie  befdeten  Studien  ncbfi  einet  in 
Scheiben  gefchnittenen  3tt>iebel  barin  gelb  gebraten«  3?un 
werben  jtoei  bis  brei  Schöpf löffei  gleiföbrüfje,  ein  @lä£d)en 
SBein,  ein  Lorbeerblatt,  3itronenfchale,  ettoad  geriebene  3Wu$* 
fatnuji  unb  jtoei  <S#IdffeI  93ratenbtfil)e  barangegeben,  unb 
ba«  gleifch  bamit  fceichgefocht.  Sefctere*  richtet  man  bann 
auf  bie  platte  an ,  gieß t  bie  Sauce  bur$'6  Sieb  barüber, 
unb  gibt  gulefrt  jtoei  (Sfjlöffel  Staptm  fammt  iljrem  (Sffig 
barauf. 

569*  ©efpirfte  £aib$f<*mt$<hen  in  Wa^mfauce« 

SBom  Stalte fc^iägel ,  namentlich  *>om  untern  ©tofren 
too  ba$  Suter  ftfct,  »erben  halbfcanbgrofje  ©tücf<hen  über 
ben  gaben  abgefdjnitten ,  unb  mit  feingefäjnittenem  Specf 
getieft.  9tun  tofrb  in  einem  Äafirol  ein  ©tücf  Cutter  jer* 
laffen «  bie  gesurften  Äalbafchnifrchen  nebfi  einer  Keinen 
£anbt>oU  3wiebelfcheiben  unb  einem  Lorbeerblatt  bi$t  neben* 
einanber  gelegt,  mit©alj  unb  Pfeffer  überfireut,  ein  halbe* 
@la$  n>et# er  SBein  unb  ein  Schöpflöffel  gleiföbrühe  baran* 
gegoffen,  biefelben  jugebetft  ^albtt>cid&  geb&mpft,  unb  bann 
herausgenommen.  3n  bie  jurficfgebliebene ,  Furj  eingelochte 
Sauce  nrirb  fobann  ein  mit  einem  ©poppen  faurem  Stahm  glatt 
angerührter  groger  Kochlöffel  SWcl)l  gegojfen,  bie  Schnitten 
toieber  bareingelegt  unb  fcoUenb*  toeichgefocht,  hernacft  jictlidh 
auf  bie  platte  angerichtet,  unb  bie  Sauce  bur$'6  ©ieb 
barübergegoffen.  —  ®ibt  man  gewöhnlich  mit  bem  in 
Sir.  660  betriebenen  geb&mtften  9lei$,  auch  mit  auäge* 
flochenem  gebacfenen  SSutterteig  au  $ifch. 

MO,    (Sedierte  #alb$f#ni*<hett  ottt  HVbtxnt 

«Kerben  tt>ie  vorige  gefchnitten,  ein  ttenig  flach  geHotft, 
fobann  mit  feinem,  gefaljenen  ©petf  föön  getieft,  unb  übet 
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•     **»"»«»*/  ,  ' 

Slac^t  in  bic  93efjf  (9ir.  1784)  gelegt.  £ernad&  »erben 
ftc  gefaljen,  unb  mit  efttem  ©tfitfiJjen  $utter,  einer  feinge* 
fdjnittenen  3tt>iebel,  einem  Sorbeerbfatt,  einer  halben  ©eUe* 
rietourjel  unb  einer  gelben  9iübe  in  einem  breiten  Äaftrol 
auf*  gener  gefefct,  too  man  fie  gelb  anbraten  laßt,  bann 
ein  OlaSdjen  SBein  barangieft,  unb  fie  bamit  eint  Galbe 
©tunbe  b&mpft.  9laü)  biefer  3ett  merben  bie  ©c^ni^en 
Öerau6genontmen,  in  bie  $urücf  gebliebene  Sauce  ein  Kochlöffel 
Steljl  gerührt,  etn>a«  ^effd^brfi^e  ober  SBaffer  barangegoffen, 
bie  ©*ni^en  noch  fo  lange  barin  gebämtft,  bi*  fie  gdnalich 
tretet  ftnb,  tt>a§  in  ungefähr  einer  ©tunbe  ber  gaB  fein  tt>tct>, 
nun  angerichtet,  unb  bie  Sauce  burch'ö  ©ieb  barfibergegoffem 

51 1«  $rtcanbeau* 

2)er  innere  untere  Zföl  be*  ÄalbSfchtögete,  bie  foge* 
nannte  Schale  ober  9?uß,  nrirb  herau$gefchnitten ,  in  ein 
Sud)  gen>i<felt,  in  biefem  leicht  mürbe  geflopft,  bann  abge* 
bautet  unb  glatt  jugefc&nitten.  2)a3  ©tücf  muß  in  ber  3Ritte 
er&oh*  fein  unb  eine  o&ale  gorm  Gaben.  Sttun  ttnrb  e$  ge; 
ftwft,  mit  einem  Stüdfchen  33utter,  einigen  ©petffd&eiben, 
einer  QüokUi,  einer  gelben  SRübe,  ©alj  unb  Pfeffer  in  einem 
Äaftrol  auf 6  geuer  gefefrt,  too  man  e$  augebeeft  gelb  an* 
braten  laßt,  fobann  ein  ©lad  ©ein  unb  etoa*  gleifchbrü&e 
barangegoffen ,  unb  ba$,  nun  gticanbeau  genannte,  ©tücf 
tangfam  eine  bis  anbert&alb  ©tunben  jugebetft  ttetch  gebarapft. 
(5*  wirb  hernach  mit  ber  Sauce  begoffen,  unb  ein  Slufjug* 
becfel  mit"glfihenben  JfoJjlen  baraufgefefct ,  tamtt  e$  »on 
oben  gelb  Werbe ;  übrigens  fatm  man  e$  auch  bebeeft  in  bad 
Statrohr  pellen,  too  man  e$  aber  5fter6  mit  ber  Sauce 
begießen  muß,  bamit  e$  ntd&t  hart  unb  rauö  tterbe.  Sine 
SJiertelfiunt*  xrot  bem  «nridjten  wirb  berDecfel  abgenom* 
men,  ba3  gricanbeau  mit  feiner  Sauce  übergoffen,  unb  fo  nod) 
jü  fdjöner  garbe  gebraten.  Die  aurffrfgebliebene  ©auee  wirb 
bis  jur@lace  bief  eingehest,  abgefettet,  unb  ba$  gricanbeau 
bamit  überfhichem  —  SBirb  getoo&nlich  auf  ©nbiolen,  grüne 
<£rbfen,  Sauerampfer  ober  anbereS  grüne  ®emüfe  angerichtet. 

8M  e  b  l ,  «tnbautt  Äo#fctt<$.  2 U  fcufl.  ....  15 


Digitized  by 


226 


<Singema$te*. 


M».  fcttcattbeoa  in  bet  «<roce* 
5)a*  gricanbcau  »frt>  »ie  t>orifled  ^etgeri*tet  unb  ge* 
bÄmtft,  fobann  in  einem  ©eföirr  »arm  a^Dt.  3n  bie 
Surücfgebliebene  Sauce  rityrt  man  iefct  jtt>ei  Heine  Äo^Ioffcl 
legt  eine  mit  t>icr  Steifen  gcfoitfte  ävoitUl,  ein  Strauß 
*en  ©flragon  unb  ein  Sorbeerblatt  batein ,  fliegt  ein  ®14** 
$en  SQBein  unb  na*8cbarf  ei»a*  glcifd)brtye  ober  SBaffer 
baju,  unb  Wt  ba*  ®an»e  eine  gute  SJietteipunbe  burdj* 
fo#en,  2)ann  toirb  bie  ©auce  abgefettet,  burdj'*  Sieb  auf 
eine  am  Stanb  gett>6&nli$  mit  »utterblümdjcn  befefrte  platte 
gegoffen,  ba*  gricanbeau,  mit®lace  (9fr.  3)  ober  bicf  einge* 
f odjter  8ratenbrü&c  überflric^cn ,  barcingelegt ,  unb  foglcicfc 
ju  Xifä  gegeben. 

5*3.  ffticattbeau  mit  &r*ffelf«ttce* 
SSBirb  auf  biefelbe  «rt  bereitet  ttie  *orIjerge$enb«*.  «tae 
93iertetftunbe  t>or  bem  anrieten  nimmt  man  e6  $crau$  unb 
fieflt  e$  toartru  Slun  toirb  bie  abgefettete  Sauce  bu«$'$  Sieb 
getrieben ,  hierauf  nebfl  brei  getoaföenen ,  gcfdtflten ,  «ein 
würfelig  gefd^nittenen  Trüffeln  in  ba*  ffajhol  jurfiefgebraty 
unb  mit  biefen  jufammen  8Ut  burdjgef  odjt ,  furj  t>or  bem 
anrieten  bann  ba*  gricanbeau  Ijiercingelcgt,  unb  barin  noefc 
einigemal  aufgeloht.  3)ic  £älfte  ber  Sauce  rietet  man  auf 
bie  platte  an  unb  fegt  ba*  gricanbeau  barein,  bie  anbere 
£älftc  fetuirt  man  ertra  in  einer  Sauctere. 

gticattbeau  mit  SWaberafauce. 
£oc$t  man  wie  3lr.  572,  nur  toirb  bie  Sauce  etwa« 
tiefer  bereitet,  unb  t>or  bem  Slnridjtcn  ein  ©lad  SRabera 
barangegojfen. 

»Vft.  ffticanbeatt  mit  m^amtüu 
»albern  bie  £alb*nuf  tt>ic  t>or$crgebenbc  geflopft,  ab* 
gebautet,  gefpirft  unb  mit  Sal«  unb  Pfeffer  befheut  ift, 
wirb  fie  in  einem  Äafirol  mit  einem  ©iücf  ©utter,  einem 
©tücfdjen  ober  »bfiHen  t>on  S^infen,  einer  wrföniitenen 
gelben  Stube,  einem  falben  ©eüeriefopf,  einer  ^eterfilienwurael, 
einer  mit  brei  Weifen  getieften  3t»iebel,  einem  Sorbcerblatt, 
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ein  ttentfl  Wutfatbtöte  unb  einem  ©d&öpftöffei  leid&t  gefatgetier 
f$ieffd&brü$e  jugebetft  iangfam  tt>eid&  gebimtft  3f*  We  Sauce 
ganj  für j  baran  eingef o$t  tmb  ba$  gleifö  toeich,  fo  tooftb  biefe* 
herausgenommen  unb  wann  gefieHt,  fn  ben  jurfitfgebliebenen 
Ut  ober  nicht  braun  fein  barf,  jtoei  jhxhWffel  JRehC 
8t  unb  biefe*  mit  einer  halben  fWajj  fochenbem  ffifen 
Sftahm  abgerührt.  3>ie  ©auce  tt>irb,  nachbem  fie  einige  3*it 
gefönt  |at  etn>ad  abgefettet  unb  burd&'a  Sieb  theiW  auf  bie 
platte ,  tÖctW  in  eine  ©aucföre  gegoffen ,  ba«  ftricanbeau 
bann  auf  bie  platte  angerichtet,  mit  ®Iace  (»r.  3)  über* 
firtchen,  unb  mit  ber  ©auce  ju  Sifch  gegeben.  iffihf, 

\^yu  ;»*••  ffticanbeau  mit  roaccarottU  +  ^  ^ 
!  3>a«  ffricanbeau  ttirb  nach  9tr.  572  bereitet.  Unterbefj 
werben  ein  halb  $funb  SDJaccaroni  eine  SBierielftunbe  in 
©aljtt>affer,  bod)  in  Feinem  eifemen  ®ef<hfrr,  abgefodjt,  bann 
jugebetft  eben  fo  lange  bei  ©ette  gefieHt,  hernach  abgefdjöttet, 
fogleid)  beiß  in  eine  tiefe  ©pfiffet  angerichtet,  unb  mit  fcier 
?oth  geriebenem  $ßarmefanfto,  ©alj,  5Wu$fatnufj  unb  fech* 
8oth  jerlaffener  Sutter  untereinanber  gemengt.  5>er  9lanb  ber 
©Rüffel  fcirb  nun  rein  abgebt,  ba*  gricanbeau  in  bie 
SRttte  auf  bie  SWaccaroni  gelegt,  unb  bie  ©auce  ertra  baju* 
gegeben.  Ober:  SWan  täft  in  einem  Äaftrol  ein  SJiertel* 
pfunb  Stoiter  jerge&en,  gibt  bie  abgelochten,  abgefchütteien 
3Raccaroni  barein,  befireui  fie  mit  ©alj  unb  SWutfatnulj,  unb 
laßt  fie  eine  SSiertelftunbe  braten,  unter  welcher  3eit  man  fie 
öfter«  umfehttnngt,  bamit  fie  nicht  braun  foerben.  Ungerichtet 
»erben  fie  bann  toie  vorige.  (Siehe  Sibb Übung.) 

Änmerfunfl.  CDfc ffri canbean rönnen  al« Staffage »on  gebamtftem 
!Rei«r  »oii  flartoffefyttree  unb  {ebem  feine«  ®emfife  gegeben  toerben. 
soft  eryterem  lotro  ote  <©öice  ertra  ]err>ut,  oft  t>en  V2>fmu}en  tciue 
€auce  bajugegeben ,  in  Beiben  Jan«  aber  bat  gricottbea«,  na^bem 
H  Bereite  auf  ba*  ©emöfe  angerichtet  tfl,  mit  @iace  (*Rr.  3)  ober 
bi(f  eingelöster  93ratettbrüf>e  überfktdjen. 

»99.  *u«gebeittte  *at*6riw#en  ober  «att*«* 

SBon  einem  £alb$rficfen  tt>erben  bie  fiarfen  Stficfgrat* 
fnochen  ganj  toegge^auen,  ba6  gleif^  ber  Sange  nach  an 

15* 
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ben  {Rippen  mit  einem  föarfen  Keffer  einer  bidfen  SBurfl 
äbnlidj  abgelöst,  bann  abgehäutet,  unb  über  ben  gaben  tn 
fingerbiefe  Stücfe  gefefwitten,  »eldbe  man  in  ein  »enig  Salj* 
»affer  taucht,  fogleicb  mit  einem  fernen  gleif<J)fd)lägel 
ober  bem  flachen  $atfmeffer  mit  einem  ober  j»ei  Seligen 
breit  ftylAgt,  mit  Pfeffer,  feinge»iegter  3itrone,  3»iebel  unb 
$eterfilie  ein»fir$t,  unb  eine  Stunbe  übereinanber  legt. 
Sfad)  biefer  Seit  »irb  SButter  ober  Sc^mafj  beiß  gemadjt, 
bie  Stütfchen  in  SMebl  umgefebrt,  nebeneinanber  in'3  gett 
gelegt,  unb  t>on  beiben  Seiten  gelb  gebraten ,  bann  ein  bi* 
$»ei  Schöpflöffel  gleiföbrübe  bajugegoffen ,  ein  @<jlöffel 
JJapern  unb  ei»ad  SDtuflf atnuß  barangetban,  unb  bie  Sarr66 
eine  halbe  Siunbe  sugebeeft  (angfam  barin  gebämpft.  Die 
unterbej*  et»a$  bieflich  geworbene  Sauce  »irb  nun  mit  ein 
»entg  gleifcbbrübe  ober  SBaffer  t>erbünnt,  bie  Sarr<&  fobann 
bübfdj  angerichtet,  bie  Sauce  bur<h'$  Sieb  bar  übergegoren, 
unb  gewöhnlich  abgetriebene  ®rie$>  ober  ifartoffelfnöbel,  auch 
33utterblümd&en  bajugegeben. 

©efpitfte  StaMtPUltttt*  in  ber  «attee* 

2)ie  brei  bem  9tierenfiücf  junäd&fi  liegenben  Süppchen 
»erben  nad}  9Jr,  187  hergerichtet,  mit  einem  ober  b8d)fien* 
j»ei  Schlügen  breit  geflopft,  fobann  mit  feinem  Spetf  ge* 
fpitft,  unb  mit  Salj  befireut.  9?un  gibt  man  in  ein  Äaffrol 
ein  Stücfdjen  33utter,  einige  Specf Reiben,  eine  gepufcte  üer* 
fchnittene  gelbe  9iübe,  einen  halben  Selleriefopf,  einen  6fc 
Xöffel  feingefdjnittene  ßmiebel,  ein  Lorbeerblatt  unb  ein 
Sträußen  Xtymian  ober  Gftragon,  legt  bie  Eoteletted  fcon 
ber  ungefpief  ten  Seite  barauf,  gießt  einen  balbcn  Scböpf* 
löffei  gleifcbbrübe  baran,  unb  laßt  fte  föneil  gelb  anbraten, 
babei  3U$t  gebenb,  baf  fie  nidjt  hart  »erben,  #ema<h 
»erben  fie  herausgenommen,  in  bie  jttrücf  gebliebene  Sauce 
i»ei  «ocbtoffel  SRebl  gerügt,  t)ie#  mit  j»ei  Schöpflöffel 
gleiföbrü&e  unb  einem  ®la$  3Öein  abgerübrt  unb  aufge* 
fodbt>  bie  ßoteletteö  in  biefe  Sauce  gelegt,  unb  noch  »ollente 
»eic^  barin  gefönt,  »a$  in  einer  balben  Stunbe  gesehen 
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tonn.  5)ie  et»a$  bitffidje  Sauce  »irb  nun  abgefettet  #  unb 
ein  ZW  ba»on  burch'*  Sieb  auf  bie  platte  gegoffen,  bie 
Sotclctte*  auf  ber  gefpftften  Seite  mit  Olace  (9Jr.  3)  ober 
bitf  eingefocfyer  Sratenfauce  überft rieben ,  im  Ärame,  bie 
gefpiefte  Seite  nach  oben,  auf  bie  platte  angerichtet,  unb  bie 
noch  übrige  Sauce  in  einer  Saucfete  extra  ba»ugegebcn.  — 
3>a  ftd)  nur  bie  bem  9Jierenftücf  $unächft  liegenden  Süppchen 
bie»u  eignen,  inbem  bie  ankern  häutiger  finb,  fo  muß  »on 

5*0.  Gebratene  Äalb«cotelette«  mit  «auce* 

2>ie  dotelette*  »erben  nach  SRr.  187  hergerichtet  unb 
■gebraten,  bann  im  Äranje  auf  bie  platte  angerichtet,  mit 
3itronenfaft  beträufelt,  unb  in  bie  leere  Kitte  jebe  beliebige 
Sauce,  aW :  Pfeffer*,  3»iebel*,  ?iebe$apfelfauce  it.,  gegoffen, 
ober  ber  »urücfgebliebene  Saft  mit  et»a$  gleifdjbrühe  auf* 
geltet,  unb  unter  bie  (SoteletteS  gegoffen.  —  SBerben  ge»öhn* 
lieh  mit  runb  geboten,  leicht  abgebratenen  tfartöffelchcn  ju 
Xifä  gegeben. 

580,  ftafttertetette*  in  Rapier.  . 

Siebe  9?r.  189  bei  ben  Beilagen  »um  ©emfife. 

581«  «afdfree  »on  Äaibficiftf)  *be*  Äatbflcifehbrcw 

•  Son  übriggebliebenem  Jtalbäbraten  »irb  fo  toiel  aW 
man  glaubt  nötbig  »u  haben  gan»  fein  ge»iegt,  bann  in 
einem  Äaftol  ein  ©tücfchen  Sutter  »erlaften,  unb  ein  (Sfc 
löffei  feingefdjnittene  3^iebel  unb  *ßeterftlie  »eich  barin  ge* 
bämpft,  hierin  nun  ba$  getoiegte  g(eif<h  fleröftet,  mit  Sal» 
unb  9Ru«atnu0  ge»ftr»t,  mit  »»ei  Äo<hlöffel  SKebl  ringe* 
ftauW,  Mefl  mit  guter  ffleifchbrübe  »ur  gehörigen  Dicfe  ab* 
gerflhri ,  anberthalb  Äaffeclöffel  feinge»iegte  3itronenf<hale 
unb  ber  Saft  einer  halben  üitwnt  bajugegeben,  ba0  ®an»e 
einigemal  aufgebt,  ta  eine  tiefe  platte  angerichtet,  mit 
verlornen  (Kern  belegt,  unb  am  9tonb  mit  breiedigen,  au6 
beut  Schmal»  gebaefenen  Semmelfcheiben  befieeft.  ^  < 
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»SS.  «iitflef^nittcnc«  »on  Äal&fUifdj  in  einet 

SSutterpaftetc. 

UebriggeMiebener  £alb*braten,  am  befien  t>on  einem 
(Scbläacl .  wirb  in  finaer breite  unb  finaer  lanae  Stücfdben 
gefdbnitten,  bann  in  einem  £aflrol  ein  Stüddjen  Sutter 
jerlaffen,  bie  $(eif$ftöctc$en  barin  abgebämpft,  eine  Weifje 
(Sinmadbfauce  (Str.  241)  barangegoffen,  ba6  ©ingefäntttene 
in  biefer  einigemal  aufgefodjt,  hierauf  in  eine  Sutterpafteie 
angerichtet,  unb  nad)  Setieben  dn  Sdjöpfliffel  Spargelerbfen 
ober  fönen  in  Saljwaffer  abgelöste  Srotfeletbfen  barüberi» 
gegeben.  .  . 

588.  (gtngcf  dritten  es  «on  Äalbfieifd>  in  (rannet 

ttotee« 

9Wan  föneibet  übriggebliebenen  ©raten  wie  oben  be* 
trieben  in  Studien,  unb  bampft  fold)e  in  einem  jtaftrol 
mit  einem  Stürfd&en  Suttec  ab»  9lun  n>irb  eine  braune 
(ginbrenn  (SRr.  238)  bereitet,  biefe  mit  einem  ®(a*  Sein 
unb  gfeiföbrübe  jur  gebärigen  Dirfe  abgerityrt,  ein  8orbeer* 
Matt,  Pfeffer,  eine  mit  brei  »elfen  beredte  3tt>febel  unb 
ßitronenfdjate  bareingegeben,  unb  8ltte$  ftufammen  eine  balbe 
©tunbe  burdjgefodjt.  £ernadj  gießt  man  bie  Sauce  burdj'S 
Sieb  ju  bem  gteifö  in  bad  jfaftrol,  fo#t  ba*  ©anje  no<& 
einigemal  auf,  fd&ärft  e$  mit  ßitronenfaft  ab,  unb  rietet 
fold&e*  auf  eine  tiefe  platte  ober  in  eine  SJutterpaflete  an. 

584.  Gebratene  ftalb*f kalter  (»ug)* 

•       •       4  %  * 

(Sin  fronet  ffalbSbug  wirb  auflgebeint,  ndmlid)  bie 
(Schaufel  unb  ber  Seinfnodjen  batton  ausgelöst.  Die  ganje 
£aut  wirb  nun  ringsum  aermittelfi  einer  großen  2>ref|ir< 
nobel  mit  »inbfaben  umfdjtongen  unb  »ufammengejogen ,  fo 
baß  bad  Stürf  gleifd)  einem  Saßen  dönlicfc  ftebt,  lefrtere« 
bernac^  fünf  Statuten  in  foc^enbeö  SBaffer  gelegt,  na$  £et> 
au^nebmen  auf  ber  runben  Seite  mit  feinem  Sped  gefridft, 
mit  Salj  unb  Pfeffer  eingerieben,  unb  fobann  mit  einem 
Stucf  »utter  unb  feingefd&nittenen  3»iebeln  im  »ratofen 
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ober  auf  beut  £erb  tttyrenb  öfterem  begießen  langfam  gelb 
gebraten. 

585,  StalHIopf  mit  brauner  £auc<u 

«ftfeju  muß  ein  St alböf opf  mit  ber  £aut  genommen  roer; 
ben,  ben  man  auf  Serlangen  Dom  Wefrger  gleich  gebrüht 
unb  ge^uftt  erflUt.  «r  toirb  über  9lasS)t  in  falte*  SBaffer 
gelegt,  vot  bem  3ufefcen  t>on  unten  aufgefdjnitten,  nad)bem 
bie  3^nge  flerauflgelWi  ift  in  ein  Sud?  gebunben,  unb  fammt 
ber  3ungc  in  einen  großen  £afen  mit  SBaffer  gebraut 
£ferin  fofy  man  ibn  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit 
helfen  getieften  3toiebel,  einer  gepufrten  Sellerie  unb  gelben 
Stöbe,  Sala,  einer  Stoß  tteißem  2Bem  unb  einem  ©tücfd&en 
SJuttet  jtoei  Stunben  langfam  tt>ek$,  nimmt  i&n  bann  (»er* 
aus,  binbet  iftn  auf,  unb  legt  tyn  auf  eine  platte.  9hm 
ttrirb  bie  3unge  abgefeilt,  in  ber  SRitte  ber  Slrt  gehalten, 
baß  fie  an  ber  ©pifce  jufammen&4lt,  alflbann  über  ben  Stopf 
$erjförmig  tote  ein  Strang  gelegt,  unb  mit  toarmer  ®(ace 
(9ir.  3)  ober  bief  eingefaßter  »ratenbrülje  übertrieben.  2)er 
Stopf  foirb  mit  fe$6  bid  a<$t  abgelochten  ärebfen  unb  abge- 
rupfter fßeterfUie  garnirt,  über  benfelben  ein  6ieb  gehalten 
unb  bur<f>  folctyeS  einige  $artgefo$te  digelb  getrieben,  Don 
einer  SKaberafance  (9lr.  263)  Don  ber  Gelte  fo  Diel  auf  bie 
platte  gegoffen,  baß  ber  Soben  bebetft  ifl,  unb  bie  übrige 
in  einer  ©auciere  ertra  bajugegeben«  —  ©otöje  jroei  Stopfe 
mit  ben  $ä(fen  auf  eine  große  platte  gegeneinanber  gebellt, 
nimmt      fe&r  fd&ön  auf  einer  großen  Safel  au*.  (Siebe 

Ubbilbung.) 

■ 

586.  StalUfopf  in  Stic  äff  tu 

»albern  ber  gebrühte  Stopf  über  Stadß  in  faltem  SBaffer 
getoefen,  »frb  er  au«gebeint  (9tt.  1721),  in  ©aljtoaffer  $alb 
toeidj  gefönt ,  unb  hierauf  in  falte«  SBaffer  gelegt.  SBenn 
er  erfaltet  ifl ,  legt  man  ifjn  gum  Ablaufen  auf  ein  Srett, 
fdfjneibet  bieffopffyaut  in  breifingerbreite  Dierecfige  ©tüdMjen, 
unb  fafy  biefe  in  flarer  gleiföbrtye  mit  einem  «orbeerblatt, 
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einem  falben  gepufcten  Selleriefopf,  einer  gelben  9tübe, 
s4kterfilienWur$el ,  einer  mit  helfen  gefpfeften  3wiebel  unb 
einem  Stücken  Suttcr  eine  Stunbe  langfam  ttollenbS  weich. 
9?un  bereitet  man  eine  gricaffeefauce  (9fr.  242),  bei  meiner 
bie  Weifie  ßinbrenn  (9tr.  239)  mit  nur  weniger  ftleifchbrühe, 
bafür  mit  einem  Stoppen  altem,  Weifjen  SJ^eintoein  abgc* 
rührt  wirb,  unb  gibt  eine  &a(be  äRefferfpifce  fpanifdjen  Pfeffer, 
einen  (Sfjlöffel  ©afranwaffer  (wirb  bereitet,  inbem  man  fecfcS 
biß  acht  Safranblüfen  mit  ein  paar  Sßlöjfeln  foctyenb  feigem 
SBaffer  angießt) ,  einige  ©ßlöffel  Jus  (9fr.  2)  ober  fflra* 
tenbrü&e,  unb  3itonenfaft  baran.  Sie  ÄalbSfopfftütfdjen 
n>erben  xeftt  jebeS  einzeln  mit  ber  ®abel  herausgenommen, 
gum  Ablaufen  auf  ein  Sieb  gelegt,  bann  jierltch  auf  bie 
platte  georbnet,  bie  fod)enb  fyeifje  ©auce  burch'S  Sieb  bar* 
übergegoffen,  baS  ©anje  mit  jwei  (Sfjlöffel  feingefchntttenen, 
aus  bem  Schmal^  gebaefenen  Srobwürfeln  überbeut,  unb 
mit  93utterblümd)en  belegt  aufgetragen. 

581.  ffbgefcräuntcr  SlalbMopf. 

(Sin  ÄalbSfopf  ohne  £aut  wirb  gefpalten,  Wenn  baS 
£irn  ausgelöst  ift  gewafdjen,  unb  in  ©a^iraffec  Weid&ge* 
focht,  bann  herausgenommen,  bie  3unge  auSgefchnitten,  unb 
bie  £aut  t>on  legerer  abgezogen.  2)aS  «£>irn  Wirb  in  lauem 
SBaffer  abgelautet,  alSbann  in  ©aljtoaffer  abgelocht,  h^auS* 
genommen,  mit  wenigem  ©a(j  unb  Pfeffer  befireut,  in  33rob* 
mehl  umgelehrt,  unb  fcon  beiben  Seiten  in  heißem  6$mal) 
gelb  gebraten,  eben  fo  bie  gefpaltene  3unge.  2)er  Äopf 
Wirb  ebenfalls  mit  wenigem  ©alj  unb  Pfeffer  befireut,  in 
Srobmehl  umgefehrt  unb  in  heißem  ©damals  gelb  gebraten, 
hernach  auf  bie  platte  angerichtet,  baS  £irn  in  feine  £6hlung 
unb  bie  3unge  in  bie  SKitte  gelegt,  ber  jfopf  nun  mit  bem  Saft 
einer  halben  gittern  beträufelt,  unb  mit  einer  3wiebelfauce 
ober  als  Seilage  au  Oemüfen  ju  Sifd)  gegeben.  —  ßben  fo 
fann  berfelbe,  nathbem  er  Wie  oben  abgefotten  ift,  in  jwei 
£älften  gebraten  unb  fo  angerichtet,  unb  baS  £irn  unb  bie 
3unge  über  benfelben  gelegt  werben. 
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»88.  ©inaemadjtc«  Äalbe&irn. 

3wet  bi$  brei  £albd$irne  Serben  eine  &albe  Stunbe  in 
lauwarme*  SBaffer  gelegt,  barin  abge^&utet,  bann  no*  eini> 
gemal  in  faltem  SBaffer  abgewaföen ,  unb  0ernad)  in  leid)* 
tem  Salawaffer  mit  einem  Sorbeerblatt,  einer  mithelfen 
getieften  Riebet,  einem  gepufcten  SeBeriefopf  unb  einet 
gelben  9lübe  eine  gute  93iertelfiunbe  gang  (angfam  unb  jugebetft 
gefönt.  Äun  Werben  fte  &erau6genömraeft,  nad&bem  fie  ab* 


angerichtet,  unb  eine  wetge  (Sinma^fauce  (9?r.  241)  bur#$ 
Sieb  barübetgegojfen.  .  .. 

58».  £at*S1)irtt  mit  ffticafFeefauce* 

Die  £alb6$irne  werben  Wie  vorige  8ergerfd)iet,  abge> 
Fod)t  unb  auf  bie  platte  gebrac&t,  bann  brei  mit  einem  Sfc 
löffei  SBaffer  üerflopfte  gigelb  in  bie  baju  bereitete  Weife 
(Sinmad&fauce  (Kr,  241)  gerufyrt,  biefe  über  bie  £irne  ge* 
goffen,  au«  bem  Sdjmala  gebarfene  SJrob Würfel  barüberge* 
flreut,  unb  bie  #irne  na*  Belieben  mit  einer  ®arnirttng 
t>on  »utterblüm^en  belegt        •     • .  • : 

590*  Stathtyitn  mit  brauner  Cattee* 

9?ac$bem  bie  tfalba&irne  na*  9fr.  588  abßcfr&utct  unb 

abgewafdjen  jinb,  werben  fte  in  einer  braunen  G?inmad)faucc 

(Sic  240)  eine  SBiertelfiunbe  gelobt ,  unb  fobann  fn  eine 

tiefe  platte  anaeti^tefc^  ;  *\ 
%        .  *     *       *  *  • 

1         - <'•  ''Ml,  £al&«bmt  in  # aper nf au ce. 

SBerben  ganj  wie  vorige  bereitet,  nur  fo<$t  man  in  ber 
Sauce  einige  Sßlöffel  Jfapern  auf. 

599»  &alb$1)irtt  mit  Stummel* 

3n  vier  ?otb  Sutter  wirb  jWei  *o$liffel  SWe&l  Weif 
geröftet,  ein  gflöffel^ Riebet  unb  eben  fo  ttfel  $eterfilie 
barin  abgebätopfjt,  mit J  jmef  Sdjtyf liffel  glef fdjbrüfjje  ange* 
füllt,  ein  Kaffeelöffel  ifömmel,  3»u«at«u^  ein  Lorbeerblatt 
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unb  et»a«  ©alj  bajugegeben,  unb  bieg  jufammen  eine  $albe 
©tunbe  gefo<$t.  ©obann  »erben  ble  »ie  t>or$erge$enbe  ab* 
gefönten  £irne  bareingelegt,  nodj  einigemal  aufgelöst,  ba« 
gorbeerbfatt  berauflgenommen,  ber  ©oft  einer  falben  3^«>ne 
barangebrüdt  ober  j»ei  ttfSUffel  (iffig,  am  beften  ÄrÄuter* 
efftg,  barangegoffen,  unb  ba$  Oanje  auf  bfe  platte  ange* 
ridbtet. 

»98«  Jtalttftirit  in  »tobfrufle*. 

6o  t>iel  ^erfonen  bei  üifdbe  flnb,  fo  biet  »erben  alt* 
gebaefene  ©emmein  (Äreujerbrobe)  abgefeilt,  eine  ©djeibe 


ba&on  abgefc 


unb 


3 

Hl 

entgegengefefcten 
n  fle  leistet  fiellen  fantu 
Äun  »erben  bie  Srobe  föon  geformt,  fo  t>iel  tote  m8glidj  bfinn 
au$geb  JJlt,  unb  fammt  ber  abgefdjnittenen  ©treibe  au*  fcefflem 
©cfcraalj  gelb  gebatfem  Slftbaim.  füUt  man  fle  mit  ringe* 
mattem  £irn  (Str.  588)  unb  ein  »entg  ©auce,  bebe«  fie 
mit  ber  ©(ftibe,  unb  gibt  fie  auf  eine  platte  nebeneinander 
gereift  ju  Sifcfc 

594«  eittgema$te  5talb*ot>rem 

3Jtan  runbet  ad&t  fauber  gebrü&te  ÄalWobren  an  ber 
©pifce  ab,  unb  ma$t  ringsum  in  glefdj»eiter  (Entfernung 
fingerbreite  Cinfönitte.  9tun  »erben  bie  Obren  in  ©alj* 
»affer  mit  einem  Lorbeerblatt ,  einer  mit  Weifen  beflecften 
3»iebel,  einer  gepufcten  ©eUerie  unb  gelben  »übe,  unb  einem 
Stödten  Sutter  langfam  »ei($gefod&t,  fcrna*  aufregt  auf 
eine  platte  nebeneinanber  geflettt,  unb  jebc  beliebige  pifante 
©auce,  »ie  Pfeffer*,  3»icbel*  ober  «ebe*tyfelfauce,  barunter* 
gegoffen. 

595,  ffricaffltte  Äalb«o*rctt* 


Serldft 


S»ei  Äofy 


löffei  SRet>l  »eif ,  rityrt  biei  bann  mit  guter  gleiföbruöe 
ber  in  beten  Ermangelung  mit  bem  ©üb,  in  »eifern  bie 
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Dören  gefo<$t  würben,  gut  ab,  gibt  eine  mit  Weifen  U* 
ftecfte  3wiebel,  ein  Lorbeerblatt,  etwa«  SRu6fatblüte ,  ©alj 
unb  eine  3itronenf<$ale  barein,  unb  läßt  ba«  ©anje  einige 
3ett  fod&en.  (Sine  SJiertelfhmbe  fcor  bem  «nrityen  Wer* 
ben  in  ®al$tt>affer  abgefegte  Jfalb*mildftlefn  in  SBtirfel 
gefd&nitten,  bie  Öftren  aufredjt  auf  eine  platte  gefiellt,  bie 
SSfirfel  barumgelegt;  *ier  mit  einem  Gfloffel  äBaffer  gut 
»erflopfte  ©gelb  an  bie  burefc'«  Sieb  gegoffene  ©auce  gerfiftrt, 
ledere  mit  bem  Saft  einer  ftalben  3toone  abgeftyirft ,  unb 
über  bie  Oftren  unb  *alb«mil<$lein  auf  bie  platte  ange> 
richtet. 

596*  Gefüllte  Jtalbtoftren* 

Die  £atb*oftren  werben  ftalb  Weit*  gefod&t,  in  iftrer 
Stufte  abgefüftlt,  unb  bann  auf  ein  Z\x$  jum  ablaufen 
gelegt.  5ttun  füBc  man  fte  mit  Äalbfleif^farce  (»r.  1181), 
überfireue  fie  mit  geriebenem  Srob,  fteöe  fie  aufredftt  in  ein 
fladfte«  Staftvol,  worein  gute*  gett  unb  eine  $anbt>oD  »er* 
ftynittene  3wfebeln  gegeben  würben ,  bringe  fie  augebedt  in 
einen  warmen  Ofen,  unb  laffe  fie  etwa«  anbraten. 
bann  gieße  man  ein  @(A6$en  SBein  unb  einen  Schöpflöffel 
gleiföbrüfte  baran,  fot$e  fie  in  biefer  ©auce  »oOcnb*  Wei$ 
(wobei  biefelbe  etnfotyn  wirb),  befreite  nun  bie  Öftren 
bamit,  gieße  einen  ftalben  ©dftopflJffel  gleifd&brüfte  barunter, 
unb  fleße  fie  nodftmal«  in  ben  Ofen,  bi*  fte  fcfyöu  gelb  ge* 
worben  finb.  «frernadft  neftme  man  fte  fterau«,  richte  fie  in 
fd&öner  Drbnung  aufregt  auf  eine  platte  an,  gebe  in  ben 
gurürfgebliebenen  ©a$  einen  ©dj5pfloffel  braune  «inmadft* 
fauce  (Wr.  240),  fo^e  fold&e  nod)  einigemal  bamit  auf,  unb 
tifitt  fie  a^ifd&en  We  Oftren  an. 

59V,  QinQtmad)tt  StatU^nn^tn* 

2)rei  bis  tner  Stalb « jungen  werben  fauber  au«  lau* 
Warmem  SBaffer  gewafdften,  unb  in  ©aljwaffer  mit  einem 
.    Lorbeerblatt ,  einer  mit  Sieifen  getieften  3wW>el,  einer  ge> 
pufften  Sellerie  unb  gelben  Siübe  wei$gefod>t.  9tun  nimmt 
man  fie  fterau«  unb  fireift  ml»  einem  reinen  Zufy  bie  $aut 
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von  ihnen  ab ,  hernach  bringt  man  fie  tvieber  in  ben  ©ub 
aurficf,  unb  lä$t  fte  barin  erfaltem  Die  3««^«  »«ton  fo> 
bann  in  ber  Witte  gefpalten,  noch  einigemal  in  fteißer  Sin* 
machfauce  (9fr.  241)  aufgefegt,  unb  öübfch  georbnet  enttveber 
herjförmig  ober  runblaufenb  auf  eine  platte  angerichtet. 

598*  ©ingemachte  Stallungen  mit  tfaibfletfch* 

3)ie  3ungen  Serben  nad)  vorbergehenber  8trt  iveid&ge* 
focfyt,  abgefchaft,  unb  in  ber  Sinmachfauce  9?r.  241  eine 
halbe  ©tunbe  gefacht,  herauf  im  itranj  auf  eine  ?ttatte 
angerichtet,  ein  ©d&ö^flöffel  abgefod&te  tfalbfleifchFlöflchen 
baafoifchengefegt ,  unb  ein  (SfHöffel  Ändern  barübergeffreut. 
UnterbejJ  verrfi&rt  man  a*vei  ©gelb  gut  mit  ettt>a6  Sßaffer, 
einem  ©tücfchen  jerfaffener  Sutter  unb  bem  ©aft  einer  falben 
3ttrone,  rührt  biefe«  unter  bie  bereit«  vom  geuer  fortgenom* 
mene  ©auce,  rietet  leitete  über  bie  3ungen  an/  unt>  Mk8* 
fca6  ®anae  am  9tanb  mit  Heinen  öutterblümchett  ober  einem 
£ranj  von  »utterteig. 

:  *  99B.  «ingema«te  fafftirte  ftalb^ungetu 

2Ran  Foc^e  bie  3ungen  nrie  vorige  tt>etd),  fetale  fte  ab, 
lege  fle  tvieber  in  ihren  ©ub,  unb  laffe  fie  barin  ein  toenig 
erFalten.  9?un  verfchneibe  man  jebe  3unge  ber  ?foige  na* 
in  vier  Sbeile ,  überf»retd?e  iebe*  ©tief  mit  tfalbfleiföfa*  ce 
(9ir.  1181),  in  tvelche  ein  (Sfjlöffel  verwiegte  ffapent  unb  eben 
fr  viel  abgewafiene,  ausgegrätete,  verwiegte  ©arbeDen  gerührt 
Würben,  gfei^mdflig  halbfingerbicf,  lege  bieSriicfe  nebenefaanber 
in  eine  mit  Sutter  ausgewichene  Sratf acfcel,  giefle,  bamit  fie 
von  unten  nid) t  hart  werben,  einen  halben  Schöpflöffel  glei  fcfc 
brühe  barunter,  beträufle  fte  mit  Sutter,  überftreue  biefelben  mit 
Semmelmehl,  unb  fteüe  fte  hernach  in  einen  nicht  au  feigen 
Ofen,  bt«  fie  von  oben  gelb  finb.  Sllöbann  richte  man  bie 
3ungen  im  Äranj  auf  eine  platte  an,  unb  gtefe  in  bie 
leere  Witte  eine  3«>iebel*,  Pfeffer*,  Siebe$äpfel>  ober  anbere 
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93ier  ?ot$  grobgefdjnittener  Specf  Wirb  in  Salj  unb 
Pfeffer  umgefe&rt,  unb  in  eine  abgeflutete  IfalbSleber  t^er- 
mittelfi  eine*  foi&igen  SWeffcrd  einflefdjoben.  3tun  aet(&§t 
man  in  einem  jfaflrol  *>ier  Sotl)  Sutter,  legt  femgefdjnittene 
3wiebelf<$eiben ,  eine  gepu^te  fcerfc$nfttene  gelb«  9lübe ,  ein 
Sorbeerblatt,  Wenigen  t>erf$nittenen  Specf  unb  julefrt  tie  ?ebet 
barein,  unb  laßt  biefe  jugebecft  anbraten.  SBenn  fte  gelb  ift, 
to\x\>  tfe  herausgenommen,  in  bem  jurütfgebliebenen  gett  ein 
jfoc^löffel  2JJebl  einigeraal  umgerührt,  Ijierauf  ein  Scfttyf* 
löffei  gleif$brü$e  unb  ein  ©listen  SBein  barangegoffen 
unb  bamit  abgerührt,  bie  ?cber  nebfi  einer  mit  fciet  -Weifen 
getieften  3twbel  bareingelegt,  unb  jugebeeft  unter  öfterem 
Segiejjen  ganj  langfam  ungefähr  eine  Stunbe  weich  gebämpft. 
Sie  wirb  alSbann  ein  Wenig  gefallen,  fjernad)  angerichtet/ 
bie  Sauce  etwas  abgefettet  unb  ein  Xtyil  batton  burty«  Sieb 
barfibergegoffen ,  bie  übrige  in  einer  Sauctere  ertra  baju* 
gegeben. 

Stnmerfung.   £>a«  Balgen  mup  Bei  ber  Sebet  immer  jule^t 
9<fi$e$en,  bamit  ftc  toentger  ffaxt  werbe.  « 

«Ol.   Kalbsleber  mit  Sfca^mfaucc. 

£ieju  fann  nur  eine  föone  ?eber  »erwenbet  »erben. 
Diefe  wirb  abgelautet,  mit  grobgefönittenem ,  in  Salj  unb 
Pfeffer  umgefefjrten  Sperf  refljenweife  burdfaogen,  fobann 
nebfl  3tt>iebelfdjeiben ,  gepufcter  fcerfdjnittener  gelber  Stübe, 
Jpeterftlienwurjel,  einem  Lorbeerblatt  unb  einem  StrÄuffchen 
Sltymian  ober  (Spragon  in  eine  mit  einigen  Specfföeiben 
belegte  Sratfa^el  gelegt,  unb  ein  halbe*  ©IWc^etr  ttfjig 
barfibergegeben.  So  läßt  man  bie  Seber  im  Ofen  gelb  an* 
braten ,  worauf  fie  mit  füfjem  3tal)m  begoffen',  mit  einem 
ßßloffel  Semmelmehl  überfireut,  unb  unter  öfterem  Segiefi en 
mit  Staljra  -  langfam  gebraten  wirb.  Ruxp  &it  &or  bem 
Starteten  wirb  etwa«  gleifchbrühe  barangefdjüttet,  We  Sauce 
noch  einigemal  auf  gefönt,  bie  ?eber  bann  mit  ein  wenfg 
Salj  befrrengt,  angerichtet,  unb  bie  Sauce  burc^*  Sieb 
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barübergegoffen.  —  Stam  eben  fo  (jut  mfe  fauww,  toie  mit 
füfkm  Siaöm  flrfo^t  »erben. 

60*.  ©cbeijte  Salbeleb«. 

5Racb>m  bie  Seber  abgetütet  unb  rel&en»eife  mit  fernem 
©petf  Won  gefeirft  legt  man  fie  jwolf  6tunben  fei  bie 
93etje  (9tr.  1784).  (Sine  Stunbe  »or  bem  »nricbjen  Wirb 
fte  l>erau«genommen,  eine  93ratfac$et  bitf  mit  Stottet  be* 
ftrüben,  ber  »oben  mit  SwUWfWben,  »erfcbnittenet  gelber 
«Rübe,  $etetjtlientourjel,  einem  8otbeerblatt  unb  einem  6traufi* 
<$en  2b»mian  ober  ttftragon  belegt,  bie  ?eber  bataufgegeben, 
mit  »uttet  beträufelt,  unb  im  Ofen  gelb  gebraten.  SBenn 
fte  anfangt  oben  gelb  ju  »erben,  bebecft  man  fte  mit  butter« 
betriebenem  Rapier,  unb  begießt  fie  öfter«  tljetlfl  mit  fetter 
gleiföbrülje,  tyefl*  mit  ber  »eije,  »obei  immer  ba«  «Papier 
abgenommen  »irb.  3fi  bie  Seber  Iangfam  fertig  gebraten, 
fo  »irb  fie  mit  6alj  unb  Pfeffer  befprengt,  bann  angeric&tet, 
unb  bie  furj  eingelöste,  etwa«  abgefettete  »ratenfauet  burty* 
Sieb  barübergegoffen. 

OOS.   ©efpiefte  RamUUx. 

Kalbern  bie  8eber  einige  ©tunben  in  SRil*  unb  SBaffer 
gelegen,  Wütet  man  pe  ab,  befreit  fte  *on  allen  «bern,  unb 
föneibet  fie  in  tönglify,  &albftngerbtcfe  ©djetben-  Diefe 
fritft  man  fein,  gibt  fie  in  eine  Pfanne  ober  in  ein  flache* 
Äafirol,  toorin  gute*  gett  ober  »utter  jerlaffen  tturbe,  unb 
beftreut  fie  mit  Pfeffer  unb  etoad  SKe^l.  9iun  fcerben  fte 
auf  gutem  geuer  föneU  gebraten,  ein  gfloffet  feingefdjnittene 
3tt>tebel  bajugegeben,  umgefoenbet,  ein  wenig  gleiföbrü&e 
unb  gfftg  barangegoffen,  bamit  bann  aufgelöst,  gefalaen, 
angerfdjtet,  unb  bie  ©auce  bur#S  Sieb  barübergegoffen- 

604.   ©crcftctc  StamUbct. 

3)ie  ?eber  torirb  abgetütet  unb  fein  blätterig  gefdjnitten, 
bann  in  einer  Pfanne  ein  ©tücf  »utter  ober  gute*  gett  »er* 
laffen,  ein  ffiflöffel  feingefönittene  3n>iebel  barin  etwa«  ab* 
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geb&mpft,  bie  8eber  bojugegcben,  mit  einer  Weffcrfpifre  Pfeffer 
unb  halb  fo  »iel  »effen  bcftreut,  tmb  unter  bcfWnbigem  Um* 
fe&ren  geröflet,  biö  ftc  nicht  me&r  blutig  $,  toa*  ungefähr 
fünf  btö  fed&fl  SWmuten  3"*  erfotbert.  Sor  bem  Slnrichten 
»ttb  jle  gefallen,  unb  mit  fehtgetoiegter  f] 

(Staute  ßeBer» 


01 

SBenn  bie  ?eber  tote  fcorige  gefchnitten,  unb  ttne  biefelbe, 
bod)  nur  ein  toenig,  geröfiet  ff»,  tpirb  ein  halbe*  Oltecften 
Sfftg  unb  nach  Belieben  ettoa6  Stojoran  barangegeben, 
mit  einem  Jfochlöffel  9Refjl  efngeftöubt,  biefi  unter  beftan* 
bigem  Umfehren  }U  einer  (eisten  Sauce  fd&neH  aufgefocht, 
hernach  Me  ?eber  gefaljen,  angerichtet,  unb  mit  fetogettncgter 
3itronenfchale  befhreut. 

BOG.  £cbcrt>ogcL 

Sud  ber  abgehäuteten  ÄalbSIeber  tterben  balbftanbgrofie, 
ftngerbitfe  Stüttgen  gefchnitten,  foldje  mit  Pfeffer  unb  ge* 
jiofjenett  Keifen  beftreut,  unb  jebeS  mit  einem  Slittchcn 
Salbei  unb  einem  Studien  Spccf  eingebunben.  3hm  »er* 
ben,  Je  nachbem  bie  Sratfachel  ober  ba*  Äajirol  groß  ifl, 
tner  btt  fünf  aufammen  an  ein  hölzerne*  Spiesen  geftecft, 
biefc*  in  ba*  Äaffrol  gelegt,  bie  Sögel  im  Sratofen  ober 
auf  bem  $erb  mit  einem  Stufen  Sutter  unb  ettoad  %Ui\fy 
brfibe  unter  öfterem  Scgie(ien  eine  gute  Siertelftunbe  gebraten, 
ber  gaben  bann  abgenommen,  bie  Sögel  gefaljen,  fammt 
ben  blättern  augerichtet,  mit  3itronenfaft  beträufelt,  unb 
fowobl  aW  Seilage  )u  ®emfifen,  n>ic  auch  aW  eigenes  @e* 
rieht  mit  «infcn,  Söhnen,  Äartoffeln  ober  mit  einer  pifanten 
Sauce  au  Sifch  gegeben. 

BO*.  ©eröflete  JtalMttictetu 

JDiefe  »erben  nach  Sfr.  604  gefchnitten  unb  eben  fo 
bereitet. 
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Sterben  na$  9?r.  605  angeröflct,  bamt  mit  einem  ftoty 
liffet  STOeljl  eingeftaubt,  mit  eimm  balben  ©*ötf  loffel  gleifcfr : 
brübe  unb  ein  paar  (SPffeln  Gffig  angefüllt,  mit  einet* 
SMerfoUje  3ng»er,  etwa«  Pfeffer  unb  ©alj  getobt,  unb 
eine  Halbe  SBiertelflunbe  fdjneß  gefönt. 

600.  etttattnt  »ieten. 

• 

2»an  föneibet  We  Bieren  ber  Singe  na$  in  bünne 
©djelben,  reibt  fte  mit  Pfeffer  unb  feinjerbrüeftem  Änoblaud) 
ein,  unb  feftrt  fie  in  SRe&t  um.  3n  einer  Pfanne  toirb  nun 


.1 


t 

3»iebel  bareingetljan ,  bie  Siteren  baraufgelegt,  föneU  auf 
beiben  Seiten  gelb  gebraten,  fobann  mit  Sali  befrrengt,  auf 
eine  $ei$e  platte  foglei<$  angerichtet,  unb  ber  ©aft  einer 
falben  ßitrone  baraufgebrüeft.  —  9ta$  belieben  Fann  man 
auf  jebe  ©djnftte  Stieren  ein  Dctifenauge  (9tr.  782)  legen, 
unb  biefe«  Oerufy  al«  splitteren  nadj  ber  ©uw>e  geben. 

$>ie  Sunge  muf?  fauber  gettafdjen  unb  mit  fo  fcfei  leicht 
gefallenem  SBaffer,  M  man  glaubt  jur  6auce  nötf>tg  ju 
&aben,  nebfi  einet  3»ieW,  Jttei  «orbeerbtöttern  unb  einer 
3itronenf#ale  abgelocht  foerben,  toorauf  man  fie  in  eine 
©Rüffel  nimmt,  fo  lange  befeuert  bi6  ffe  gJnjlid)  erfaltet 
ift,  unb  bann  nubelartig  fd&neibet.  9tun  ttrirb  ein  ©tücf 
Sutter  ober  gute*  gett  jerlaffen,  ein  Gfttffd  gelittene 
3n>iebel  barin  abgebampft,  jn>ei  Äoc^loffel  SWeljl  braun  barin 
gerofiet,  mit  ber  Sungenbrü&e  $ur  gehörigen  ©aucenbiefe  ab* 
gerügt,  ein  Slawen  guter  ßfftg,  3»ronen föafe ,  Pfeffer, 
ettoad  ©als  unb  bie  Sunge  bareingegeben,  unb  ba*  Oanje 
eine  §albe  ©tunbe  gefoty.  tZ) 

•11*  Geimpfte  «uitge  auf  mUtt  %xU 

Stadlern  bie  rein  getoaföene  Sunge  unb  ba6  £crj  in 
©tfiefe  gelitten,  wirb  jfcei  Soc^loffel  SKeljl  mit  foltern 
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SBafTer  glatt  angerfi&rt,  eine  t»erfd^ntttene  3n>tebcl ,  ein 
Kaffeelöffel  3'tronenf^ale,  ©alj  unb  SWuSfatnufj,  fo  ti>ie  Me 
gefgnittene  ?unge  unb  ba$  #erj  bareingebragt ,  bie  jur 
©auce  erforberlige  Portion  Söaffer  ober  gleffgbrfilje  baran* 
get&an,  unb  ba$  ®anje  nun  fo  lange  gefönt,  bis  bad  ®e* 
frofe  tt>etg  ijl. 

61  «♦   ßungenbrew  #af#ee* 

Die  in  ©aljtoaffer  toeiggefogte  ÄalbGlunge  ttrfrb  jer* 
fgnitten  unb  fefjr  fein  fcertmegt,  fcernag  in  einem  ©tfiefgen 
»utter  jn>ei  ffoglöffel  9Rel)l  ligtgelb  gerJftet,  ein  (&p 
löjfel  feingefgnittene  3n>iebel  unb  *ßeterfilie  bajugegeben,  unb 
bte#  nog  einigemal  bamit  umgerührt.  9?uh  toixb  bie  ?unge 
beigefügt,  ba$  ®an$e  mit  gieifgbritye  ober  bem  Sungenabfub 
jur  gehörigen  SWuöbirfe  abgerührt,  mit  ettt>a«  ©alj  unb 
Pfeffer  genmrjt,  ein  toenig  Sfftg,  Gewiegte  3toönenfgale 
unb  nag  Seiteben  ein  Stoffel  Kapern  barangegan  unb 
einigemal  bamit  aufgefogt,  ba$  £afgee  fobann  angerichtet, 
unb  mit  au*  bem  ©gmalj  gebaefenen  ©emmelfgeiben  beftetft 
ober  mit  verlornen  (Stern  belegt  , 

Gl 3.   (Sing entarte  ßal&Smügleun 

2)rei  bi$  tn'er  ffalbSmilglein  toerben  nag  9?r.  173  ab* 
gefönt,  ßernag  abgelautet  unb  in  balbftnger  biefe  ©Reiben 
gefgnitten,  biefe  in  einer  tt>ei#en  (Sinmagfauce  (9?r.  241) 
einigemal  aufgefogt,  unb  julefct  in  eine  tiefe  platte  ange* 
(igtet  unb  mitSlümgen  von  SuttcrtefgCÄr.  1714)  befttajt. 

61 4U  Äalb«mil«letn  in  Sfricaffeefauce» 

Die  genmfgenen  unb  in  ©aljwaffet  abgelten  2Rilg* 
lein  »erben  abgetütet,  bann  in  fjalbftngerbicfe  ©Reiben 
gefgnitten,  unb  biefe  in  jtoei  Sog  Sutter  mit  ettt>a3  gleifg* 
brü&e  langfam  DoHenb*  wetg  gebimst.  9fun  wirb  eine 
gricaffeefauce  (9?r.  242)  barangegoffen,  Seibe*  leidet  unter* 
einanber  gerüttelt,  unb  ba$  ©anje  oljne  e$  fogen  au  laffen 
angerigtet  —  2)iefe$  gricaffee  f ann  man  nag  Selieben  mit 

Rieb l,  «interner  Jtptytt*.  2tc  »ufl.  16 
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ßhampfgnon« ,  Wormeln,  ©pargelf opfert ,  grünen  SJrotfet* 
erbfen  unb  Slumenfohf,  auch  nur  mit  einem  bieferOemüfe 
geben.  $imn  toirb  iebe«  eigen«  für  (ich  in  ©aljttmffer 
mit  einem  ©türf<hen  ©utter  ober  in  fetter  gleiföbrfihe  tt>ei<h 
abgelocht,  unb  fobann  über  ba«  angerichtete  9tagout  gegeben. 

615«  ffricaffirte  £alb«mil*teitt  mit  £reb*  in  einer 

fSuttttpaftttu 

bereitet  man  tt>ie  bie  sorhergeljenben,  unb  rietet  fte  in 
eine  offene  Sutterpafiete  (Sßr.  526)  an.  UnterbeS  toirb  fcon 
jtoMf  bi«  fünfzehn  jfrebfen  tner  «oth  iftebSbutter  (9?r.  233) 
bereitet,  bie  Äreb$fctytt>eifc$en  auf  ba«  gricaffee  gelegt,  unb 
bie  jerlaffene  ÄrebSbutter  barübergegoffen.  (Siehe  31  b* 
bilbung.)  —  ©ehr  fd)ön  fteht  biefe  platte,  tt>enn  man 
einen  Keinen  Schopflöffel  junge,  fdjmell  in  ©aljtoaffer  ab* 
gefönte  Srotfelerbfen  barübergibt. 

616.   ©eftnefte  glafttte  tfalbStitildilcitn 

£ieju  nimmt  man  nur  fdjöne,  grofe  SWilchlein.  9?ad&^ 
bem  fte  in  ©aljtt>affer  eine  3?iertelftunbe  abgefoefct  jtnb, 
»erben  fie  abgehäutet,  bann  in  falte«  SBaffer  gelegt,  mit 
feinem  ©petf  getieft,  mit  einem  ©türf  SBuUer.  einem  ?or* 
beerbtatt,  feinen  3wiebelfcf)etben  unb  ettoa«  gleiföbrühe 
t^oOcnb^  tt>eich  gebämpft,  fjernadb  herausgenommen,  unb  mit 
©tace  (9?r.  3)  leicht  überstehen.  —  Äönnen  al«  eigene« 
®eri<ht,  unb  als  Sinfaffung  ober  al«  Set  läge  &u  ©emüfen, 
namentlich  au  SSrorfelerbfen,  genommen  »erben.  3m  erfieren 
gaHe  gibt  man  fie  mit  jeber  beliebigen  pifanten  ©auce  su 

zw. 

619»  ©ebratene  £alb0mU$leuu 

SBerben  gan$  mie  vorige  abgefod&t  unb  gefpitft,  bann  in 
eine  birf  mit  Sutter  befhichene  Sratfac^el  ober  ein  tfaftrol 
gelegt,  mit  @al$  unb  Wenigem  Pfeffer  befhreut,  unb  in  ben 
Sratofen  gefiettt.  Stadlern  fte  angebraten  finb,  tt)irb  ein 
halber  Schöpflöffel  Jus  (9tr.  2)  ober  Derbünnte  »ratenbrühe 
barangegoffen ,  etn>a«  3toonenfaft  barübergebrfitft,  unb  fie 
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nun  nodj  eine  ffiierteljiunbe  in  ben  Dfen  gebraut,  in  Weldjer 
3eit  fie  gelb  gebraten  fein  Serben.  SRan  nimmt  flc  fobamt 
mit  bem  Satffdtäufelc&en  kraus,  unb  gibt  fie  als  Seilage 
ju  feinen  ©emüfen,  ober  übet  ttor&erge&enb  betriebene  9ta# 
goutö  t)on  JfalbSmtlc^lein  ober  ifalbS&irn,  ober  audb  als 
eigene*  @eri<$t,  in  »eifern  %aU,  na#bem  bie  äRiftyein 
ÖerauSßenommen  ftnb,  ber  ^urücf gebliebene  Saft  mit  eiWaS 
gletföbrülje  aufgelöst ,  mit  3ttronenfaft  abgefcfySrft,  etwa* 
abgefettet,  burd)'S  Sieb  auf  bie  platte  gegoffen,  unb  bie 
5Jtild&lein  bareingelegt  Werben,  jebocfc  mit  ber  getieften  Seite 
nad)  oben.  —  ©djön  nimmt  ftc$  biefe  platte  auS,  wenn  auf 
iebeS  2Jtil<$lein  ein  Jfreböfc^n>eifc^en  gelegt  wirb. 

618*  etfpidtt  Stamf)ttitn* 

Die  JfalbSOersett  derben  mit  feingefönittenem  ©pect 
gefpieft,  fobann  in  ein  ffafirol  gefieHt,  t>ier  ?ot§  Specf  unb 
jwei  3lirfe6e(n#  93eibeS  fcerfcfynitten,  eben  fo  eine  Ijalbe  gelbe 
«Rübe,  etwas  ^eterfHie,  ein  Lorbeerblatt,  eine  3»ronenföale, 
Sal»,  Pfeffer,  ein  @(aS  SBein  unb  ein  Schöpflöffel  greift 
brü^e  ober  2ßaffer  bajugegeben,  unb  ba$  ®anje  jugebedft 
anbert&alb  Stunben  Weictj  gebämpft.  Unterbejj  wirb  eine 
braune  Sinbrenn  (9fr.  238)  bereitet,  biefe  mit  gleifdpbrü&e 
angerührt,  ein  Schöpflöffel  t>on  bem  Slngerü&rten  an  baS 
©ebämpfte  gettyan,  unb  SttleS  nun  eine  ^albe  Stunbe  au* 
fammen  burd)gefod|)t.  Seim  8htri$ten  werben  bie  $erjen 
aufregt  auf  eine  platte  gefieHt,  bie  etwa*  biefliefc  Sauce 
ein  wenig  abgefettet  unb  burcfc'S  Sieb  barübergegoffen ,  unb 
baS  ©anje  mit  geröfieten  ober  aus  bem  S#mal$  gebaefenen 
Kartoffeln  ober  Knobeln  fer&irt. 

619*  <£ingema$te*  SalbSgefrofe* 

2)aS  ©efröfe  mufj  fdjön  weifi  unb  frifd),  aus  mehreren 
SSBaffern  gewafäen  unb  t>on  ben  Prüfen,  b*  Don  ben 
runben  weifen  Krämpfen,  Welche  in  bem  ©efröfe  ftyen, 
gereinigt  fein.  SllSbann  wirb  eS  in  Saljwaffer  mit  einem 
Lorbeerblatt,  einer  mit  Keifen  bejlecf ten  3wiebel  unb  einer 
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gelten  Sellerie  unb  gelben  SRübe  n>cic^flef odßt  /  aum  *b< 
laufen  in  einen  Durchfölag  flebra^t,  nachbem  e«  abgelaufen 
ift  in  beliebige  ©tücfe  gefchnitten,  biefe  in  einer  n>eif en  <5m* 
madtfauce  (9lr.  241)  einigemal  aufgefegt ,  ber  Saft  einer 
Dalben  Zitrone  barangebrüeft,  unb  ba«  ©anje  nun  auf  eine 
platte  angerichtet. 
©«O.  Gutgemachte*  äalWgefrofe  mit  JtattoffeUn 
3n>ei  Kochlöffel  SRehl  tt)itb  mit  faltem  SBaffer  glatt 
angerührt,  eine  wfftiittcne  3^iebel,  ein  Kaffeelöffel  fein* 
gettriegte  3itronenföale ,  ©alj,  SlttÄfattiufi,  ba«  wie  oben 
gereinigte,  in  ©tücfe  gelittene  ©efröfe,  fo  wie  geföalte, 
in  ©chnifce  ^ert^eilte,  rohe  Kartoffeln  bareingethan,  nach 
33ebarf  mit  SBaffer  ober  gleifchbrü&e  angefüllt,  ein  gute« 
©tücf  Sutter  barangetfjan,  unb  ba«  ©anje  nun  fo  lange 
gefönt,  bi«  ©efröfe  unb  Kartoffeln  Weich  finb. 

«3  1.   ©efütttc  Äalb*mi!j. 

2)ie  SJitlj  Wirb  mit  einem  guten  Keffer  oben  aufge* 
tonitten,  unb  ber  8ange  nach  forgfältig  burchgelö«t,  bod)  fo, 
ba£  fte  t>on  feiner  ©eite  burchfönitten  ift;  man  fann  fte 
auc^  fo  hergerichtet  oom  ÜRefrger  nehmen,   £etnach  fetyrt 
man  fte  mit  bem  breiten  Styil  eine«  Kochlöffel«  um,  unb 
füllt  fit  mit  folgenber  garce:  @in  Äreujerbrob  wirb  abge* 
rieben  ober  abgefeilt,  in  äBürfel  gefchnitten,  unb  mit  einigen 
(S&löffeln  SWilch  begoffen.  93i«  e«  burchgeweid&t  ift,  wirb  übrig* 
gebliebene«  fette«  gleifch  nebfl  Schnittlauch,  ^eterftlie,  jartem 
3tt>iebelroljr  unb  3itronenfchale  fein  »erwiegt,  biefe«  fammt 
bem  S3rob  mit  einem  <5i,  ©afj  unb  Pfeffer  angerührt  unb  in 
bie  SKila  gefüllt,  unb  te&tere  bann  augenäht  unb  in  ein  9lefc 
gewicfelt,  Welche«  man  mit  gaben  umwief elt  unb  jubinbet. 
Die  gefüllte  2Kilj  fann  nun  in  einer  ©u^e  t»on  9lei«  ober 
©erfte,  ober  in  ©aljwajfer  anbertfjalb  ©tunben  langfam 
tt>ei<hfochen,  bann  wirb  fte  aufgebunben,  unb  entweber  ganj 
ober  in  Scheiben  gefchnitten  in  heuern  ©chmalj  gelb  gerottet. 
—  2)ie  SRila  fehrt  man  öfter«  auch  nicht  um.  3n  biefem 
gall  wirb  bie  garce  mit  einem  Softer  in  bie  SRil»  gefüllt, 
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uub  ledere  bann  wie  obige  jugena&t,  überhaupt  ganj  fo 
beftanbett.  —  2Birb  al*  Beilage  ju  Oemfifen  ober  afc  felbfc 
fianbigeS  ©erid&t  mit  ©alat  jit  SifcJ)  gegeben. 

e»2.  ©efüfltet  ÄalMmagctt* 

@in  öalb  *ßfunb  Äalböleber  tofrb  mit  einer  Heinen 
3tt>iebel,  etn>a6  3i*™nenfcj)ale  unb  ©d)nittfaudb  fein  t>ertt>iegt 
Unterbej*  wei&t  man  fecljs  altgebatfene  tfreujerbrobe  in  Ijalb 
ffiaffer  $alb  3»ild)  ein,  brürft  fte  nad)  2)urdjtt>eid)tfein  feft  au*, 
unb  nimmt  fte  bann  fammt  bem  33ern>iegten  in  eine  ©d)üffcl. 
£ier  werben  fec^ö  gier,  ©al$,  Pfeffer  unb  SWuäfatnufj  baran* 
gerührt,  unb  ba$  ®an$e  nun  ntc^t  ju  fefi  in  einen  gut  auSge* 
tt>af$enen  JPatbSmagen  eingefüßt,  beffen  Deffnung  man  junä$t. 
SWan  fiebet  fobann  ben  ÜWagen  brei  ©tunben  in  Bietern  ©atj* 
toaffer,  befireut  il)n  Ijernad)  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  unb  bratet 
ibn  im  ©anjen  ober  in  fingerbiefe  ©Reiben  gefdjnitten  fdjön 
braun  in  (eifern  ©d&mala. 

mwtmaütt  äuttelflecfc* 

SWan  fiebet  att>ei  bi$  brei  *Pfunb  rein  gepufcte  jfuitefa 
in  ©algn>affer  red^t  toeid),  fegt  fte  fobann  in  falteS  SBaffer, 
fdjüttet  fte  in  einen  Durcfcfdtfag,  unb  fd)nefbet  fle  nad)  bem 
Ablaufen  fef)r  fein  nubelartig.  9hm  »erben  jtt>ei  £od)(öffel 
SReljl  in  einem  ©tficfdjen  SButter  mit  einer  feingefdjnittenen 
3tt>iebel  unb  eüoa6  ^eterftlie  lid&tgelb  gerofiet,  mit  gfeifcfc 
brit&e  faucenflüffig  abgerührt,  jtt>ei  fiorbeerbldtter,  eine  (aibe 
SWefferfpifte  Safran,  ein  ©träumen  Slftmian,  ber  ©aft 
einer  jalben  3'^one  unb  ein  wenig  ©a($  bareingegeben, 
bief*  jufammen  eine  I)albe  ©tunbe  gefönt,  fcernadj  burdjfä 
©ieb  gegoffen  unb  lieber  in  ba$  äafirol  jurütfgebradjt,  bie 
Nutteln  eine  Siertelfhmbe  in  biefer  ©auce  gefod&t,  nun  an* 
gerietet,  unb  mit  feingefd&mttener  äitxomnfäaU  befireut.  — 
Die  Nutteln  »erben  öfterd  aud&  n  i  d)  t  burd)'$  ©ieb  gegoffen, 
fonbern  nur  Lorbeerblätter  unb  S^mian  herausgenommen, 
unb  bie  Nutteln  aWbann  mit  bem  Uebrigen  angerichtet.  — 
2BUI  man  biefe*  (geriet  feiner,  fo  rü&rt  man  brei  mit 
einem  Eßlöffel  SBaffer  gut  fcerflotfte  (Sigelb  in  bie  ©auce, 
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richtet  bie  Nutteln  bann  fogleidj  in  eine  offene  Sutterpafiete 
(Sit.  526)  an,  unb  überfireut  ftc  mit  feingewiegter  3itronenfd&ale. 

GS  4»   ©er  oft  et  c  fcuttcifletfc* 

9Ran  fetynribet  bie  gan3  tt>ei<$gefo$ten  Nutteln  (ungefaßt 
bret  $funb)  fein  nubelartig,  ma$t  ein  gutes  Stücf  ©djmals 
fcei£,  bämpft  barin  &erfd)nittene  3wiebeln,  gibt  bann  bie 
Nutteln  nebjl  ©alj,  Pfeffer,  einem  falben  Äaffeelöffel  fetn^ 
gewiegter  3itrone  unb  einem  Sfttffel  Äümmel  baju,  unb 
bratet  fold^e  eine  fjalbe  SJiertelfiunbe  toäljrenb  öfterem  Um* 
feljren ,  bod)  bürfen  fte  nitft  l>art  »erben. 

es  5,  ®aute  tfttttelfkcfe* 

Die  ttrie  vorige  roeidjgefoctyten  Jfutteln  werben  feljr  fein 
langli*  gefdjnitten,  bann  awei  bis  brei  ifod&löffel  TOefcl  in 
einem  ©tücfdjen  %M  gelb  ger6fiet,  hierin  ein  CfßffU  3mie* 
belfdjeiben  fo  lange  umgerü&rt  bis  bie  Qtoititl  gelb  unb 
baS  9Rel)l  braun  ift,  biefj  mit  guter  gleifdjbrü&e  jur  geljo* 
rigen  2>f(fe  abgerührt,  ein  falber  ©poppen  (Sfftg,  3Wei  tot* 
beerbldtter,  eine  3itronenfd&ale,  ©afa,  Pfeffer  unb  einige 
Sieifen  baaugetljan,  unb  ba$  @anje  eine  §albe  ©tunbe  ge* 
f  odjt,  vorauf  man  bie  Äutteln  einigemal  barin  auf fodjt,  unb 
fold&e,  nadbbem  bie  Lorbeerblätter  IJerauSgenommen  ftnb,  in 
eine  tiefe  ©d)üffel  anrtdjtet.  —  SWan  fann  aud)  bie  ©auce, 
e$e  man  bie  Äutteln  bareingibt,  burdjs  Sieb  gießen. 
eze.  <8wgema«te  tfälberfüfje* 

3J?an  fiebet  bie  gehaltenen,  t>on  ben  fangen  Stoßbeinen 
abgejogenen  ffalberfüfje  in  ©aljwaffcr  weidj,  beint  fte  bann 
fo  Diel  al$  möglich  au$,  unb  fcfcneibet  i'eben  falben  gujj  in 
3tt>ei  3#eile*  9?un  Werben  t>ier  ?ot$  33utter  aerlaffen,  jn>ei 
Äoc^löffel  3Re&l  barin  n>cif  geröfK  ein  @£l6ffel  gefdjnittene 
3»iebel  unb  eben  fo  fciel  ^eterfilie  beigegeben,  bieg  mit 
$leifdbbrü§e  faucenflüfftg  abgerührt,  ©ala,  SWuafatnujj,  eine 
3itronenfcf)ale,  ein  wenig  Safran  unb  bann  bie  gfige  baau* 
getljan,  baS  ®anae  nod&  eine  SBiertelfiunbe  aufgeloht ,  unb 
t>ot  bem  Slnri^ten  mit  bem  Saft  einer  falben  3itrone  ober 
jtt>ei  ©ßloffeln  (gfftg  abgefd&Ätft. 
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eil.  <gittgema«te  £Älberfu#c  attf  Effert  *tU 

Die  wie  vorige  ^ergertd&teten  ffalberfufe  Werben  in 
©aljwaffer  mit  einem  Sorbeerblatt ,  einer  mit  bret  helfen 
bejletften  QtoUbtl,  einer  Ijalben  Sellerie,  einer  falben  gelben 
JRfibe  unb  einem  Studien  Sutter  ferntg  tt>etd&  gefönt,  au$* 
gebeint,  nun  jeber  Salbe  gu§  fo  ber  2Rttte  get&eift,  bie 
©tfidfe  beliebig  geformt,  fobann  in  einer  Weifien  ©nrnad^* 
fmice  (9lv.  241)  aufgefaßt,  unb  auf  eine  platte  ober  in  eine 
offene  Sutterpafiete  (9tr.  526)  angerichtet. 

Watt  gibt  bie  Wie  fcor&ergeljenbe  fertig  gefönten  £alber> 
fü#e  auf  bie  platte.  3?un  werben  an  bie  ©auce  brei  mit 
einem  ©fjloffel  SBaffer  »erflopfte  Sigelb  gerührt,  bie  Sauce 
fofort,  o&ne  fie  nodj  einmal  fod&en  ju  laffen,  über  bie  güfje 
angerichtet,  nad)  belieben  nod&  mit  3itronenfaft  abgefd&arft, 
unb  ber  Sianb  ber  platte  mit  ausgeflogenem  gebacfenen 
Sutterieig  belegt  —  Sin  ©tücfdjen  fette«  $leifd&  mit  ben 
JWlberfüfen  im  ©aljwaffer  gefönt,  mac§t  biefe  feljr  milb. 

6«9*  ©ebüntfetcr  #ammeJ«f#lägel  mit  ©cmüfen* 

2>er  abgelegene  £ammel$fd)lägel  wirb  geflopft,  ber 
ffnod&en  ttorn  abgehauen  unb  eine  £anbbre(t  gleifd)  »orn 
abgef^nitten ,  fo  bafl  ba$  reine  Stoßbein  fyer&orfie&t.  %\$* 
bann  fefet  man  ben  ©djlagel  mit  fo  »fei  Faltern  SBaffer,  bag 
e$  barübergety ,  jum  gfeuer,  fdjaumt  i$n  bei  beginnenbem 
ffocfjen  rein  ab,  faljt  i&n  gehörig,  gibt  jwei  fcerfönittene 
tfnoblaud&jeöen,  ein  ©albeiblatt,  einen  fcalben  ©etteriefojjf, 
5ßeterftlienwurjel,  eine  Ijalbe  gelbe  JRübe,  eine  mit  fcier  9ttU 
fen  befietfte  3wiebel  unb  ad&t  ^fefferförner  baju,  unb  fod)t 
i&n  barin  weidj.  9iun  Wirb  er  (jerauSge&oben,  in  ein  tiefe« 
®efd)irr  gelegt,  unb,  nad&bem  ein  (Schöpflöffel  t>on  bem  W>* 
fub  barübergegoffen,  jugebetft  warm  gejietlt.  Die  übrige  Srülje 
Wirb  burdjgeföüttet,  wfeber  in  ba$  ®efd)irr  aurütf  gebraut, 
unb  barin  folgenbe  (jergerictytete  Oemüfe  abgefod)t:  SKan 
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formt  gelbe  Stuben  ju  fingerlangen  9tübd)en,  gleid)ermaffcn 
tteifje  Kuben ,  bann  mir b  ein  ©eflericf opf  in  t>ier  bis  fedjd 
©<$ni$e  geteilt  unb  biefe  glatt  geformt,  &erna$  ©(fcfcarj* 
taumeln  na$  3?r.  326  gepufct  unb  fingerlang  augefönittem 
SBenn  bie  ®emüfe  eine  Ijalbe  ©tunbe  gefönt  ijaben,  ttrirb 
eine  33lume  Sarffol  nadj  9?r.  359  gepufct  unb  in  Hein* 
Stödten  »erteilt,  bann  nod)  a#t  mittlere  Äartoffeln  abge* 
fd&ält  unb  lebe  eiförmig  jugefdjnitten,  33eibe$  JU  obigen  ®t* 
mäfen  gegeben  unb  mit  biefen  n?eicfegefocl)t;  bod&  ifi  fc&r 
barauf  $u  feljen,  bafj  bie  ®emüfe  ni<$t  t>erfod)en.  .2)er 
Schlägel  toirb  fobann  &effi  auf  eine  platte  angerichtet,  bie 
mit  bem  ©d&aumlöffel  be^utfam  ^"«genommenen  ©emfife 
über  benfelben  gelegt,  unb  ein  $&eil  ber  jurücfgebliebenen 
93rü$e  ertra  in  einer  ©auciere  bajugegeben.  (Sielje  81  b* 
bilbung) 

630.  <£ingcma$te*  §ammclflcifd)  mit  StütnmtU 

£ieju  fann  jebeä  beliebige  ©tücf  genommen  rr  erben, 
jebod)  iffc  bie  SJrufi  am  geeigneten,  ©ie  ttirb  in  beliebige 
Heine  Stützen  fcerfönitten,  biefe  gett>afd)en,  unb  in  faltem 
SBaffer  auf«  geuer  gefegt,  ©obalb  fte  ju  focfcen  anfangen, 
rauf  man  fte  rein  abf$äumen,  bann  fogleid)  fyerauönefjmen, 
in  falteS  SBaffer  legen  unb  afcwaföen.  3n  toter  8otl)  $er* 
laffener  Cutter  »erben  nun  brei  Jfodjloffel  SKebl  tt>eif  ge* 
röfiet,  mit  gleiföbrü&e  ober  SBaffcr  jur  gehörigen  Dicfe 
abgerührt,  ba6  gleifd)  bareingelegt,  unb  mit  einem  (Sfjlßffel 
Äümmel ,  einer  mit  toier  helfen  befiecf  ten  QnUM ,  Pfeffer, 
ettt>a$  ©alj,  einer  ßitronenfc&ale ,  einem  Ijalben  ©liebten 
verriebenen  Änoblau*  unb  bem  Saft  einer  falben  ßitrone 
langfam  tt>eid)gefod)t.  £)ie  gleiföfiiufcijen  »erben  fobann 
mit  bem  baranf)ängenben  Hümmel  in  eine  tiefe  platte  an; 
gerietet,  bie  jurütfgebliebene  ©auce,  nad&bem  bie  3u>iebel 
herausgenommen  ifl,  barübergegoffen ,  unb  ba*  ©anje  mit 
geröteten  Stattofftin  ober  mit  Äartoffelfnöbeln  «u  $ifd&  ge* 
geben. 
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631«  $ammel*C0telettet  mit  <2auce. 

2>iefe  SoteletteS  »erben  na*  9?r.  190  fertig  gemalt, 
unb  bann  mit  einer  Infanten  Sauce  fert>frt.  —  9ta*  Selten 
ben  fann  man  beim  ©raten  ein  Stücken  £noblau*butter 
(»r.  237)  nehmen. 

631*  ©cfjntftc  #ammel«cotelcttc«  glafirt, 

3>ie  SoteletteS  »erben ,  »enn  fie  tt>te  vorige  jubereitet 
ftnb,  mit  Salj  unb  Pfeffer  ge»ürjt  unb  mit  feingef*nitte* 
nem  Sperf  gefpitft,  bann  eine  3»iebel,  eine  Heine  £anb»oll 
abgejupftc  ^eterfilic  unb  ein  Str4u£*en  Xtymian  ober 
(Sftragon  abgeseift ,  biejj  jufamraen  fein  fcer»iegt,  unb  in 
jerlaffene  Sutter  gemengt.  3?un  »erben  bie  SoteletteS  mit 
ber  SJutter  in  einem  Jfaftrol  auf  ber  ungefpieften  Seite  lei*t 
gelb  gebraten  (wobei  man  8*t  geben  muß,  baf  fie  ni*t  tjart 
»erben),  aWbann  herausgenommen,  in  bie  jurücf gebliebene 
Sauce  ein  £o*loffel  9Rehf  gerügt/  et»aS  gleif*brfihe  bar* 
angegoffen,  unb  bie  SoteletteS  in  btefer  Sauce  no*  fcoBenb* 
»ei*  gefo*t.  Sie  »erben  jefct  herausgenommen,  auf  ber 
gefpieften  Seite  mit  ®(ace  (9fr.  3)  ober  bitf  eingefo*ter 
SSratenbruhe  überflri*en,  unb  im  J?ran$  <*uf  eine  platte 
gelegt,  bie  Sauce,  na*bem  j»ei  ?oth  jfnoblau**  ober  Sar* 
bellenbutter  (9tr.  237  ober  236)  bareingerührt  »orben  tfl, 
bann  foglei*  bur*'S  Sieb  in  bie  Stitte  ber  platte  gegoffen, 
unb  baS  Oanje  ge»Shnli*  mit  aus  bem  S*malj  gebarfenen 
ober  gerieten  Jfartoffeln  fer&irt, 

«33*  #ammet*cotclette$  auf  @urfcn* 

2)ie  »ie  vorige  hergeri*tcten  unb  einge»ürjten  (Sote* 
letteS  »erben  in  ber  obenbef*riebenen  Kräuterbutter  in 
einem  ifaffrol  mit  ganj  »enig  $feif*brfihe  (angfam  gelb, 
bo*  ni*t  ganj  »ei*  gebunftet,  unb  ju  gleicher  3eit  brei 
mittelgroße  Würfen  abgef*ält,  in  lättgli*e  Stütf*en  ge* 
f*nitten,  unb  biefe  in  brei  Soth  öutter  halb  »ei*  gebimpft. 
»un  nimmt  man  bie  (SoteletteS  heraus,  rührt  in  bie  aurücf* 
gebliebene  Sauce  j»ei  Äo*Uffel  3»ehl  unb  et»aS  gleif** 
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brü&e,  unb  fo$t  bie  Sotelette*  in  biefer  Sauce  no<$  »ollenb* 
tt>eid&.  #ernadj  »erben  fte  $erau$gel)oben  unb  tt>arm  gefieflt, 
bie  jurücfgeblfebene  abgefettete  Sauce  nebft  jtoei  öfjlojfel 
(Sffig  an  bie  (Surfen  gegeben,  biefe  eine  9Siertelfiunbe  batin 
gefönt,  nun  in  eine  tiefe  platte  angerichtet,  unb  bie  Sote* 
letteS  jicrlic^  baraufgelegt. 

fcmnerfung.  3n  äfjnlidjer  3Beife  fann  Jebe«  andere  in  Heine 
@(n(fe  mfönittene  $ammelfleifö  gubereitet  toerben. 

634.   #af<f)ce  »Ott  JJammelfleifd^  ober  Hammels 

flctfcfj&ren 

Jtfeftf  £afc$ee  ttirb  gan$  bem  fcon  £albfleifd&  (9?r.  581) 
gleid)  jubereitet,  nur  baß  Ijieju  ein  Heine*  l)albe$  ©Ifebd&en 
mit  bem  SWeffer  jertiebener  JPnoblaudj  ober  jttei  (Eßlöffel 
Änoblaud&toaffer  fommt. 

635.  <£iitgef*ttittette*  #ammclfletf<J)  mit  QtoitUln. 

SJier  bid  fedjS  mittelgroße,  in  Scheiben  gefdjnittene 
3u>iebeln  toerben  in  ad)t  8ot&  gutem  gett  gelb  geröfiet, 
bann  mfttelfi  eined  Schaumlöffels  herausgenommen.  3n 
bem  fturütfgebliebenen  gett  röfiet  man  nun  gtt>ei  frod&löffel 
ajie&l  gelbbraun,  rü&rt  bieß  mit  gleifd&brü&e  faucenfiüffig 
ab,  unb  fodjt  eS  mit  einem  Lorbeerblatt,  einem  falben 
OliSdjen  (Sfftg,  Pfeffer  unb  ein  toenfg  Salj  langfam  eine 
Salbe  Stunbe.  S)a3  burd)  ba$  langfame  Äod&en  obenauf 
fcfyttrimmenbe  gett  n>trb  aldbann  abgenommen,  ba$  übrig* 
gebliebene,  in  längliche  ©Reiben  gefdjnittene  ^ammelfleifd) 
in  bie  Sauce  getfjan,  einigemal  bamit  aufgefodjt,  jule&t  in 
eine  tiefe  platte  ober  in  eine  offene  Sutterpaflete  (9tr.  526) 
angerichtet,  unb  bie  gerieten  3tt>^6eln  oben  barübergelegt. 

636.  «ütgefdEmittettc«  ^ammelfleif*  mit  .fcartofFeltn 

3n  einem  Stücken  Sutter  ober  gutem  gett  toirb  jtoef 
Äod&töffel  SWe&(  gelbbraun  gerottet,  bieg  mit  gleiföbrüfc 
jur  gehörigen  2)icfe  abgerührt,  unb  mit  einem  Lorbeerblatt, 
einer  mit  Steifen  gefpieften  3tt>iebel,  einem  falben  ©läddjen 
(Sffta ,  ^Pfeffer,  ein  Wenig  Salj,  einem  «einen  Straußen 
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öfiragon  unb  einem  falben  ©liebten  Ihtoblaud)  eine  öalbe 
Stunbe  langfam  gefccbt,  worauf  man  ba*  gett  abnimmt 
unb  bie  Sauce  burcfc*  Sieb  in  eine  Sd)üffel  gießt.  9iun 
werben  rofce,  abgefeilte  Äartoffeln  in  aweimefferrütfenbide 
©Reiben  gefdjnitten,  unb  jwet  Schöpflöffel  sott  bafcon  aud 
Reißern  ©<$mal$  gebarfen,  &on  übriggebliebenem  £ammeU 
jleif#  fingerlange  unb  fingerbitfe  Streifen  gefd)nitten,  biefe 
mit  ben  Kartoffeln  in  ber  burdbgegoffenen  Sauce  auf's  geuer 
gefegt,  einigemal  bamit  aufgefaßt,  unb  ba$  ®anae  fobann 
in  eine  tiefe  platte  angerichtet. 

63*.    Sa  mm--  obct  ©tfccnfktfd)  in  Sflafjmfaticc- 

9Ran  &aut  fcon  einem  ganj  jungen  ?amm  ober  ©ifcen 
£opf,  Schultern  unb  Srufi  ab,  fo  baß  e$  ganj  bie  ©efialt 
eine*  «&afen  l)at,  vorauf  ber  Surfen  nebft  ben  Schlägeln 
abgelautet,  umgefetyrt,  unb  »on  ber  innern  Seite  mit  bem 
dürfen  beS  33eiW  in  ber  SRitte  be*  Sc^ldgeW  ba*  »ein 
abgefö lagen  wirb,  bamit  man  bie  Schlägel,  tüte  bei  bem 
#afen  (Sir.  651)  betrieben  ift,  na&er  jufammenfc^ieben 
!ann  unb  ba$  £amm  ober  ©ifcen  baburd)  geformter  baliegt. 
auf  ber  äußern  Seite  werben  Surfen  unb  Schlägel  mmiU 
tetfl  eine«  9Reffer*  mit  grobem  Spetf  gefpitft,  bann  mit  Salj 
unb  Pfeffer  eingewürjt,  mit  einem  guten  Stütf  gett  unb  einem 
(Sfitöffel  3tt>i*belfd)eiben,  einer  3ttronenfd)ale,  einem  Sträufc 
e&en  So&nenfraut  ober  2Rajoran  unb  einem  ©liebdjen  t>er* 
f^nittenem  £noblau$  in  eine  »ratfadjel  eingelegt,  im  »rat* 
ofen  langfam  gelb  gebraten,  unb  wä&renb  biefer  »Jett  ab* 
Wed&Slungöweife  mit  »utter  unb  faurem  9ial)m  beträufelt, 
aud)  mit  ber  eigenen  Sauce  begoffem  Unterbeß  wirb  in 
einem  Studien  Sutter  ein  fleiner  Äodjloffel  äRe&l  gelb 
geröftet,  bieß  mit  einem  Stoppen  faurem  9?a&m  abgerührt, 
bie  Sauce  nebft  einem  Sßlöffel  Kapern  unD  ein  wenig 
Pfeffer  einige  3eit  gefo#t,  bann  jene,  Worin  ba$  Samm 
ober  ©ifcen  gebraten,  mit  gleifd)brül)e  etwa«  aufgelöst 
burdj  ein  Sieb  jur  Kapernfauce  gegeben,  beibe  Saucen 
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no#  miteinanber  gefönt,  unb  in  einet  ©auciere  mit  bem 
8amm*  ober  Oifcenfleifö  ju  2if<h  gegeben. 

638«  fcdjwctnScarr©  mit  fu#et  fcattce. 

93on  bem  ©chweinScarre*  ober  Sttypenftütf  feilten  wo 
möglich  bie  fRippm  auSgefdjnitten,  unb  bie  Schwarte  fammt 
bem  fiarfften  gett  abgenommen  »erben.  3)a6  gleifdj  Wirb 
bann  über  Wacht  eingeteilt  (9fr.  1784),  aur  gehörigen  3«* 
mit  etwa*  gett,  ©alj,  Pfeffer,  Steifen,  3wiebelf<heiben  unb 
einem  flehten  $heil  ber  S3eije  in  eine  Sratfadjel  gerietet, 
unb  wdhrenb  öfterem  Segiejjen  anberthalb  bis  jwet  ©tunben 
Weich  gebraten,  unb  jwar,  wenn  eS  t>on  einem  Altem  Schwein 
ifo  jugebeift  in  einem  ffaftrol.  (Sine  93iertelftunbe  fcor  bem 
Anrichten  vermengt  man  eine  «franbttoll  geriebenes  üffieifc 
ober  ©chwarjbrob  mit  3«***  unb  ^immt,  bebeeft  bamit  bie 
obere  fette  Seite  DeS  gfeifdjeS,  unb  bringt  nun  lefctereS,  mit 
feinem  gett  beträufelt,  wieber  in  ben  Dfen,  bis  eS  gelb  ge* 
Horben  ifh  Unterbefj  wirb  in  einem  ©tücfchen  gett  ein  St ofy 
löffei  SReM  nebfi  einem  ©tücfchen  3urfer  gelb  geröfiet,  bann 
ein  (Sfjlöffel  Srobmehl  bareinget&an  unb  fo  lange  bamit 
geroftet,  bis  baS  (Sanje  braun  geworben  ifi,  Worauf  man 
eS  mit  halb  SBein  halb  gleifdjbrühe  jur  gewöhnlichen  ©aucen* 
birfe  abruft,  einen  Kaffeelöffel  3immt,  eine  3»efferfpifce 
Weifen,  genugfam  3udtt  unb  feingewiegte  3itronenfchale 
beifügt,  unb  biefj  jufammen  gut  burchfocjjen  töflt.  9?un 
Wirb  baS  unterbej  fertig  geworbene  gleifch  herausgenommen 
unb  Warm  gebellt,  bie  ©auce  in  baS  ©efdjirr,  worin  baS 
gleifch  gebraten  würbe,  gegoffen,  unb  mit  bem  $urücfgeblie* 
benen  ®afy  noch  einige  3***  langfam  gefönt,  ©ollte  fie 
aber  burch  baS  ifod&en  ju  birf  geworben  fein ,  fo  tterbünnt 
man  fie  mit  einem  OläSchen  SBein  unb  etwas  gleiföbritye. 
©obann  wirb  taS  gett  abgenommen,  ein  $beil  ber  ©auce 
burtyS  Sieb  in  eine  tiefe  platte  gefdjüttet,  baS  gfeifd)  bar* 
auf  angerichtet,  unb  bie  übrige  in  einer  ©auciere  bamit  ju 
$if<h  gegeben.  —  ftonnen  auch,  Wenn  fie  fertig  gebraten  finb, 
ftatt  mit  obiger  ©auce  mit  einer  Äirföen*  ober  Hagebutten* 
fauce  (9?r.  292,  294)  gegeben  werben. 
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639.  9(*0et0$te*  <&$weinefleif4  mit  fcauce. 

£ieju  nimmt  man  meif*  ©ifitfe ,  weldje  ganj  auf  ben 
£ifd)  ju  geben  nidjt  gut  paßt  2)fefe  werben  in  Heinere 
©tütfe  »erbauen,  unb  mit  SBaffer,  einem  ®IaS  Sfftg,  etwas 
ffümmel,  jwei  Lorbeerblättern,  einem  falben  ©efleriefopf, 
eben  fo  Diel  gelber  JRübe,  jwei  »erfdjnittenen  3wiebeln  unb 
etwa*  6al|  fo  lange  weidbgef o#t ,  bis  baS  gleifö  fidj  &on 
ben  Änod&en  aMööt.  9Jun  l)ebt  mau  fcie  Stücfe  mit  bem 
Schaumlöffel  §erau$,  richtet  fie  auf  eine  platte  übereinanber 
an,  befireut  fte  mit  $4Jeierftlie,  unb  gibt  fie  fogleid)  mit  einet 
3wiebel*  ober  ^fefferfauce  (Kr.  255,  251),  auc$  öfter«  mit 
Senf  au  $ff$.  —  9?od>  beffer  i(i  biefeS  gfleifet),  Wenn  eS 
einige  Sage  in  ben  *ßöfel  (9ir.  1735)  gelegt  würbe. 

640,  «djjwetnScotelcttcS  mit  Slcpfclfauce. 

2)ie  SoteletteS  Werben  nac^  9ir.  191  $ergerid)tet ,  ge* 
flopft,  mit  ©alj  unb  Sßfeffer  beftreut,  in  jerlaffener  Sutter 
unb  l)ernac§  in  Srobmeijl  umgefefirt,  unb  auf  bem  Siofl 
ober  in  ber  Pfanne  langfam  gelb  gebraten,  in  lefrterm  %aU 
aber  etwas  gett  jum  SJraten  genommen.  9Kan  rietet  fie 
nun  im  Äranj  auf  eine  platte  an,  unb  gießt  in  bie  SDiitte 
berfelben  eine  «epfelfauce  (Kr.  297)  ober  fcnrfrt  folty  ertra 
in  einer  ©auciere. 

041«  ©e&ämpfte  «djweinScoteictte*  mit  3»ie*eltt* 

Sßenn  bie  Kotelettes  wie  t>or6erge$enbe  l)ergerid)tet, 
geflopft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  befreist  unb  in  jerlaffener 
Sutter  umgefe&rt  flnb,  Werben  fie  übereinanber  gelegt,  unb 
fo  jwei  bis  brei  ©tunben  liegen  gelaffen.  Stadj  biefer  3*it 
bratet  man  fte  in  einer  Pfanne,  worin  ein  fleineS  ©tütfcjjen 
93utter  jerlaffen  würbe,  tton  beiben  Seiten  langfam  gelb, 
nimmt  fie  bann  Geraus,  unb  frllt  fie  Warm.  9?un  werben 
fcier  mittelgroße  3^>iebeln  in  ©Reiben  gefönitten,  biefe  in 
SWei  ?ot&  SJutter  ober  ©d)mal$  gelb  gerofiet,  in  jwei  (Sfc 
loffel  <5fftg  un*  brei  (ftUffel  gleifdjbrü&e  eine  öalbe  Startet 
fiunbe  gefönt,  l)ernad)  in  ben  t>on  bem  SBraten  ber  SoteletteS 
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jurürfgebliebenen  Saft  gegoffen,  jWet  tfod&löffel  9Jiehl  bar* 
eingerührt,  bieß  jufammen  mit  gleifchbrülje  jur  gehörigen 
©aucenbitfe  abgerührt,  eine  Siiertelftunbe  burdjgef  odjt ,  nun 
ein  Stoffel  franjöftfcher  ©enf  barein  fcerrührt  unb  bie  ©auce 
noch  einmal  aufgefocht,  vorauf  man  fte  in  eine  tiefe  platte 
anrietet  unb  bie  Gotelette*  im  £ranj  barüberlegt. 

642,  Gatter  gefönter  QHbmin&fopf. 

!Der  Äopf  wirb  rein  gepufct,  ber  Sange  nach  gehalten, 
unb  mit  frifdhem  Sßaffer  auf$  geuer  gefegt.  9Jadbbem  er 
rein  abgefdjaumt  ifi,  wirl)  er  herausgenommen,  in  falte* 
äBaffer  gelegt,  abgewafdjen,  unb  nach  Entfernung  ber  ftarfften 
Änodjen  in  Heinere  ©tücfcjjen  »erbauen  unb  t>erf<hnitten,  lebete 
bann  mit  einer  mit  helfen  beflecftcn  ßwiebel,  flier  Lorbeerblättern, 
einem  großen  ©traußdjen  (Sfiragon,  einem  @ß  löffel  Hümmel, 
Pfeffer,  ©alj  unb  etwa*  gleifäbrü&e  ober  SBaffer  in  ein 
Äaficol  getfcan,  mit  einem  ©poppen  SBeinefftg  begoffen, 
unb  fo  auf  fiarfem  geuer  fchnell  gefocht,  biä  bad  gleifch 
fernig  tt>eic^  ift,  worauf  man  bie  Äopffiücfe  in  eine  tiefe 
©Rüffel  geljüuft  anrietet,  einen  Schöpflöffel  t>on  bem  au* 
rücf gebliebenen  ©ub  barübergießt,  unb  fie  mit  einer  ©enf* 
fauce  (9?r.  250)  $u  »fö  gibt 

$Umetfung.  3«  gleitet  3lrt  fönnen  bie  Dljren  unb  bie 
Süfe  bee  <5$toein*  gefegt  »erben. 

643»  ©etoftete  «djweinSttteten* 

Sßerben  ganj  Wie  9?r.  607  jubereitet  unb  beenbet. 

044»  ®aurc  &$wein*nierem 

bereitet  unb  beenbet  man  nach  9?r.  608. 
045,  fc#war$wttbptet  mit  Orangeufauce* 

SBenn  ba*  ©chwarjwilbpret  in  ganjen  ©tücfen  auf  ben 
$ifch  fommen  foll,  muß  e3  fo  Diel  als  möglich  auSgebeint 
werben.  3|i  e*  ein  (gewöhnlich  fünf  bi*  fech*  $funb 
fchwere*)  gttypenfiücf,  fo  muß  man  e*  nach  bem  »uSbeinen 
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jufammenroflen  unb  jufammenbfnben ,  worauf  e6  in  halb 
SEBaffer  $alb  rot&em  SBein  nebfi  einer  ©ellerie,  SßeterfUien* 
tourjel,  gelben  JRübe,  einigen  mit  helfen  beßecften  3tt>iebeln, 
einem  fingerlangen  ©tengeldjen  TOeerrettig,  einem  Sfjtöffel 
jerbrücften  SBa^^ofberbeeren ,  einigen  Lorbeer  *  unb  Salbei* 
blättern,  ettt>a3  SRajoran  ober  Stywian,  einem  ®liebd?en 
jfctoblaucfc,  jtpei  Sfjloffeln  ganjem  Pfeffer  unb  bem  gehörigen 
©alj  langfam  n>eid^  gebampft  tt)irb.  äBäfjrenbbem  toirb  öon 
jroei  fügen  *ßomeran$en  bie  Schale  cfme  baö  SBeifje  ju  ganj 
fleinen  SBfirfeln  gefdjnitten,  unb  biefe  mit  ettt>a$  SEBaffer 
n>ei<fcgef oefct ,  altbann  in  einem  ©tücfdjen  ftett  attei  5?o<j^ 
löffei  2ReI)l  fd&on  gelb  gerofiet,  fold&ed  mit  einem  ®la3  SBein 
unb  jtcei  ©djopfföffeln  t>on  bem  burdj'S  Sieb  gegoffenen 
gleifdjabfub  abgerührt,  ber  ©aft  einer  falben  ßiixonc  unb 
ber  ber  ^omeranjen  barangebrücf t ,  nun  bie  in  SBürfel  ge* 
fd)nittenen  Jpomeranjenfäalen  fammt  bem  SEBaffer,  ettoad 
3urfer  unb  eine  SJfefferfpifce  fpanifdjer  Pfeffer  beigefugt,  biefj 
gufammen  eine  balbe  ©tunbe  langfam  gefocfjt,  unb  Oernad) 
ba$  gett  ba&on  abgenommen.  2)a3  intoeg  tt>ei$gefodjte 
©d&tt>ar$uHlbpret  toirb  jefct  herausgenommen,  abgeioifcfyt, 
aufgebunben  unb  auf  eine  platte  angerichtet,  toeldje  man 
mit  abgerupfter  fßeterfilie  befränjt  2)ie  ©auce  giefjt  man 
in  eine  ©auetere ,  unb  gibt  fte  mit  bem  SBÜbpret  ju  £ifc&  5 
e$  fann  audj  bie  £alfte  ba^on  unter  bad  gleifd)  gegoffen 
unb  ber  9tanb  ber  platte  mit  Sutterblumdjen  (9fr.  1714) 
befefct  »erben ,  in  toelcfcm  gall  bie  *ßeterfilie  fortbleibt. 

3tnmerfung.  5>a«  ältere  OBUbfd&toeitt  rnnp  in@tficfe  getrauen 
snb  g»ei  M  bre<  Xage  in  bie  39eije  (9tr.  1784)  gelegt  »erben;  bei 
bem  jungen  iß  e0  ni«t  net^toenbig,  auf  feinen  Sali  barf  c«  langer 
alt  jtoölf  ©tnnben  barfn  liegen. 

«46.   <gtngemad>te*  fcd>to>ar$tt>ilbf>ret« 

^>ieju  »erben  frier  ^ßfunb  fron  ber  ©ruft  ober  bem  SBug 
genommen,  biefj  in  Heinere  ©tücfe  »erbauen,  unb  toenn  ba$ 
gleifö  t)on  einem  öfteren  2B»bfött>ein  ifi,  $toei  bis  Drei  Jage 
in  bie  »eije  (9?r.  1784)  gelegt.  £ernad&  rßfJet  toan  jtoei 
todjlöffel  3Ref>l  in  einem  ©tudfd)en  S3utter  ober  gutem  gett 
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gelb,  rüftrt  bamit  brei  Sjjlöffel  ©emmelme&l  unb  ein  ©tücf* 
$ert  ßutfet  fo  lange,  bi6  eö  fc^dn  bunfelbraun  ift,  unb  röftet 
mit  tiefem  no$  einigemal  jn>ei  (Sglöffcl  feine  3toicbel  fäeiben. 
2)ie$  wirb  altbann  mit  einem  ©poppen  SBein  unb,  &enn 
ba$  SBilbpret  gebebt  ttmrbe,  mit  einem  Schöpflöffel  33ei$e, 
im  anbern  gaü  mit  einem  halben  ©poppen  ffiffig  angerührt, 
ba*  gteifc^  hineingelegt,  mit  fo  »iel  gleifd)brül)e  ober  Sßaffer 
angefüllt,  baß  et  bamit  beberft  ift,  unb  mit  jtoei  Sorbeer* 
bWttern,  einem  Kaffeelöffel  3immt,  eben  fo  Biel  feingefdjnit' 
tener  3i^onenf(^ale,  einem  falben  Kaffeelöffel  Pfeffer  unb 
bem  gehörigen  ©al)  langfam  toeicfcgeFocht,  toobei  et  jugebetft 
fein  muß.  9?un  nnrb  et  in  bie  baju  befitmmte  platte  an* 
,  gerietet  unb  »arm  gepellt,  »aftrenbbem  bie  Sauce  na* 
Selieben  mit  3ucfer  öerfüfjt,  auf  fiarfem  geuer  jur  gehörigen 
Ditfe  eingefoc^t,  im  bem  SKnridrten  etn>ad  abgefettet,  ein 
tyalbeö  ©pifrgläSdjen  Kirfchtoaffer  ober  9ium  barangegoffen, 
fobann  $ei(*  über  ba*  äBilbpret,  t&eiW  in  eine  ©auciere 
gegeben,  unb  bat  (Sange  mit  einer  ©arnirung  t>on  Sutten  * 
teig  fertrirt. 

(Sotelette*  »on  «^toaratotlbpret* 

2>ie  Gotelette*  »erben  nach  9fr.  191  hergerichtet,  nur 
nicht  genau  abgefpecft,  nach  bem  Klopfen  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  befireut,  unb  eine  ©tunbe  übereinanber  gelegt,  bann 
in  jerlaffener  SButter  unb  hernach  in  ©robmchl  umgefehrt, 
unb  auf  bem  9tofi  ober  in  ber  Pfanne,  in  mW  lefcterm 
gaH  etn>ad  gett  bajugenommen  toicb,  t>on  beiben  ©eiten  gelb 
gebraten.  9iun  richtet  man  fte  im  Kran)  auf  eine  platte 
an,  unb  gibt  eine  pifante  ©auce,  befonberS  Pfeffer*  ober 
SiebeSäpfelfauce  (Xr.  251, 264)  baju,  ober  eine  füge  ©auce, 
j.  35.  Hagebutten*  ober  «epfeifauce  (9tr.  294,  297). 

648.  <Sfingema$te*  9tetffeif4» 

2)aju  nimmt  man  gewöhnlich  ©rufe,  $alt  unb  33ug; 
bad  ältere  unb  ftarfere  Steh  muß  einige  Sage  in  bie  Seije 
C9ft.  1784)  Fommen,  bei  bem  jungen  ifl  e*  überflüfftg.  66 
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»erben  nun  mti  flocbloffel  TIM  in  bem  ftett  t>on  t>ter  ?ot6 
auSgelaffenen  Keinen  Sperf mürfeln ,  nadpbem  leitete  herauf 
genommen  ftnb,  nebft  t>tcr  Stoffeln  Semmelmehl  unb  einem 
hatten  <£#IöffeI  3ucfer  fo  lange  geröfiet,  b«  bie  Sinbrenn 
bunfelbraun  auöftefyt.  3)tefj  nutb  mit  einem  ®(a£  SBein 
unb,  ttenn  eö  gebeizt  nwben,  einem  Schöpflöffel  33ei,$e,  im 
anbern  gaQ  mit  einem  ®ta$  Cfftg  angerührt,  bann  nebft 
brei  ißfunb  Don  bem  ju&or  in  Heinere  Stfirfe  aerjauenen 
gleifdh ,  einer  falben  gelten  Sellerie  unb  gelben  9lübe, 
einer  mit  tuer  helfen  beftetften  3wiebel,  floti  Lorbeerblättern, 
Sala,  ^fcffa  unb  fo  Diel  Sßaffer  ober  glcifchbrfi&e ,  ba(j  e$ 
barüberge&t,  auf ä  geuer  gefegt,  unb  fo  ba$  ®anje  langfam 
tt>eid>gefoc$t.  £ernach  toirb  ba*  gleifch  auf  eine  tiefe  platte 
angerichtet,  bie  Sauce  ettta*  abgefettet,  burch'fl  Sieb  t^eiW 
.  barfiber,  tj>eÜ*  in  eine  Sauctere  gegoffen,  ba$  gleifd)  noch 
mit  feingeschnittener  3^onenfc^ale  fiberfireut,  unb  mit  gla* 
firten  ober  geröfieten  Kartoffeln  ju  Sifch  gegeben.  —  (Sine 
£auptfadje  ift,  bap  bie  Sauce  ni$t  ju  bünn  auffällt:  fte 
muß  bicflich  t>om  ?öffel  laufen. 

649.  ®tngemac$te*  £irf<hf*eif<h* 

^ieju  toirb  meift  t>om  Schlägel,  aber  auch  $ug  unb 
Sruft  genommen,  unb  biefj  bann  einige  Sage  eingebest, 
nadjbem  }u»or  oon  erfierem  halbhanbgrofje  Siücfthen  ge* 
fcfcnitten,  85ug  unb  örufl  bagegen  in  gehörige  Heine  Stört* 
djen  DerQauen  ttmrbe.  9tun  tt>irb  in  einem  fiafirol  ein 
Stfiddjen  »uttcr  ober  fonfJfge*  gett  jerlaffen,  jwei  «flöffel 
3tt>iebelfc$eiben  bareingetljan ,  Me#  mit  einem  SJiertelpfunb 
in  Scheiben  gelittenem  Specf  bebetft,  unb  hernach  ba$ 
gleifdj  nebfi  einem  ©liebten  Knoblauch,  einigen  ?orbeer* 
blättern ,  einer  SRefferfpffce  helfen ,  einem  Sträußen  %W 
mian,  Sala  unb  Pfeffer  bareingelegt.  So  lagt  man  e$ 
augeberf t  gelb  anbraten ,  nimmt  e$  fobann  heraus,  röfiet  in 
bem  aurudgebliebenen  Saft  brei  Äochlöffel  9Jfef)l  ein  wenig, 
unb  rührt  foldje*  mit  einigen  Schöpflöffeln  guter  gleifchbrühe 
unb  einem  falben  Schoppen  »on  ber  Seiae  ab.  5>a*  gleifd) 

RicH,  «tomet  Jcdttn*.  Ht  Inf.  17 
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wirb  ieöt  wieber  bareinaeleat .  lanafam  weidjaefoebt ,  bann 
mit  einet  ®abel  befcutfam  &erau*genommen  unb  auf  eine 
tiefe  platte  angerichtet,  ba*  gett  t>on  bet  Sauce  abgefdjöpft, 
unb  biefe  nach  Selieben  mit  einem  (Sfllöffel  3utfer  gewftrjt, 
unb  burch'*  Sieb  über  ba*  gleifdj  gegoffen,  welche*  man  nun 
mit  feingefd&nittener  3itronenf<hale  überftreut,  unb  mit  gteid^^ 
grofen,  runb  gebre&ten,  gebratenen  Kartoffeln  fert>trt.  — 
Äann  auch  ganj  nach  voriger  Kummer  Uxtittt  »erben. 

*   GSO»  mnQtfänitttnt*  9ttf>:  ober  ^itfehfleif*, 

ÜRan  fönetbet  übriggebliebene«  Siel)*  ober  £irfd&jWfd> 
in  beliebig  große  Slättdjen  ober  in  fingerlange  unb  fmget' 
biefe  Streifen,  unb  focht  biefe  in  einem  Stücfchen  Stattet 
unb  einem  halben  Schöpflöffel  gleifchbrülje  langfam  auf. 
UnterbeS  werben  jwei  £o<hlöffel  STOe^l  unb  jwei  ttfilöffel . 
Semmelmehl  mit  feingeschnittenen  3roiebelfcheiben  in  gett 
gelbbraun  geröjlet,  bann  mit  guter  gleifchbrühe  abgerührt, 
ein  paar  Eßlöffel  gfftg,  ein  falber  Stoppen  faurer  dlafym, 
Pfeffer ,  ein  Hein  »enig  6ala  unb  eine  halbe  ÜKefferfpifte 
geflogene  Lorbeerblätter  ober  ein  ganjeS  Lorbeerblatt  baran* 
gethan,  biefj  alle«  eine  SBiertelfhtnbe  miteinanber  gefodbt,  bie 
Sauce  nun  burc^'ö  Sieb  über  ba*  gleifch  gegoffen,  unb 
lefctere*  noch  einigemal  barin  aufgefodjt.  S3or  bem  anrieten 
Wirb  ba*  obenfehwimmenbe  gett  abgenommen,  ein  Sfilöffel 
Kapern  baruntergemengt,  baS  gleifch  neb ft  ber  Sauce,  welche 
nicht  ju  bünn  fein  barf,  in  eine  tiefe  platte  angerichtet,  unb 
mit  länglich  gelittener  3itronenf<hale  überftreut  —  fflirb 
auch  öfter«  mit  einem  Jfranj  t>on  Sutterteig  belegt,  ober  in 
eine  Sutterpafiete  angerichtet. 

SCnmetfung.  Sollte  bte  <Sauce  gu  biefer  unb  ber  i>orfjerg.ec;en; 
ben  Kummer  ni#t  JjfnianaUcfc  braun  feilt,  fo  rofrb  mit  gebranntem 
3utfer  (ßlx.  1696)  na^g^oifen. 

651.  Gkbämpftcr  $afe* 

Stadlern  ber  £afe  abgezogen  ift,  Wirb  ba£  fogenannte 
Sunge  ober  ber  £afenpfeffet ,  nämlich  ber  Äopf  mit  bem 
fcalfe,  bie  93orberläufe  unb  bie  ärufi,  abgefchnitten,  fo  baf 
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nur  bie  ©cfclägel  am  3iemer  bleiben,  unb  herauf  bfe  ©$en* 
felfnoefren  mit  bem  Slütfen  beS  Seite  »on  innen  abgefd&lagen, 
bamit  fie  ftc$  }ti  einet  gefälligem  Sorm  ndber  Mammen* 
Wieben  laffen  unb  bie  güjje  ni<$t  fo  fieif  JjinauSfteben.  3fl 
e$  ein  älterer  $afe,  fo  muß  er  gebet jt  »erben,  bei  einem 
jungen  unterlagt  man  bief.  @r  toirb  nun  abgelautet,  ge* 
fpitft,  mit  ©al$  unb  Pfeffer  befireut,  unb  nebfl  t>ier  £ot^  in 

^fc^t^  ^W  w  i     ^  |  w%       »   V  VW     ^fci^' w  VW  ^         ww V  v ^      W  V ^*      Q »Ar  W  w       4r^b     |  VAy  V*V  V  » W •  V> »  V l 

3»iebeln,  einigen  «orbeerbtöttern  unb  einer  SMerfpifce 
helfen  in  eine  Sratfadjel  eingerichtet,  tvo  man  it)n  mit  fetter 
gleifdjbrülje  begießt,  unb  fo  im  Sratofen  jugebeeft  gelb 
anbünfien  läßt.  Die  ?eber  irirb  fein  wtoiegt,  nebfl  einem 
gfjlöffel  5D?et)l  unb  $tt>ei  (Sßloffel  ©emmelmebl  ju  bem  £afen 
*  gett)an,  ein  ®la$  fflSem  unb  ein  ©djjpfloffel  gleifd)brüöe 
barangegoffen,  beim  äftern  aud)  etmaS  »on  ber  Sei  je,  beim 
ungebeijten  ettoaS  (Sfftg,  unb  unter  Jfterem  begießen  ber 
£afe  fo  lange  in  biefer  ©auce  gebämpft,  bi6  er  toeid)  gefror* 
ben  ift,  traS  bei  einem  jungen  ungefähr  eine  ©tunbe  3*it 
erforbert,  2ll$bann  ttrirb  er  t)erau6genommen  unb  ttmrm  geflellt, 
bie  ©auce  ettoaS  abgefettet,  burtyS  ©ieb  getrieben,  fjernad) 
noc^  einmal  fod&enb  Ijeiß  gemalt,  auf  bie  tylattt  unter  ben 
£afen  fl^gofTen ,  biefer  mit  feingefänittener  3itonenf$ale 
überfireut,  unb  gett>öt)nli<$  mit  ffartoffelfnobeln  ju  Seifet) 
gegeben*  —  Die  ©auce  trieb  ber  Seber  wegen  öfter«  au* 
ni$t  burd?  getrieben;  in  tiefem  Sali  muß  man  bie  3 wiebeln 
unb  Lorbeerblätter  $erau6netjmen.  —  Den  «£>afen  fann  man 
eben  fo  gut  in  Stüde  »erbauen,  ioeldje  bann  beim  anrieten 
fo  auf  bie  platte  georbnet  »erben,  baß  fie  »ufammen  einem 
ganzen  $afen  ähnlich  fmb. 

SRan  fpitft  ben  gebeijten,  in  f leine  ©tücfe  »erbauenen 
$afen  mit  feinem  ©peef,  feftt  i&n  mit  oier  Cott)  in  ©Reiben 
gelittenem  ©peef ,  einigen  Lorbeerblättern,  einem  ©träußd)en 
S^mian,  ©ala,  Pfeffer  unb  einer  2Merfpifce  «f* 
geuer,  l&#t  benfelben,  jugebeeft,  gelb  anbraten,  unb  nimmt 
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ihn  bann  heraus.  3n  bem  aurücfgebliebenen  ©aft  wirb  nun 
bret  Kochlöffel  SRebl  ein  weniq  aeröftet,  btefi  mit  gteiföbrübe 
unb  etwa*  ©eiae  faucenflüfftg  abgerührt,  unb  barin  ber  £afe 
langfara  weichgefochr.  £ernach  wirb  er  in  eine  Hefe  $(atte 
angerichtet,  baö  gett  t>on  ber  Sauce  abgenommen,  tiefe,  nach 
»elieben  mit  einem  ttfUfftf  3ucfer  gewürat,  burc&'S  Sieb 
äber  bie  £afenftürfchen  flegoffen,  baS  ©an je  mit  feingefchnit; 
tener  3ttronenf^aIe  fiberftreut,  unb  mit  gleichgroß en ,  runb 
geboten,  gebratenen  Kartoffeln  fafefct 

653.  3<hwar$er  $afe* 

6r  Wirb  gana  lote  ber  oorige  zubereitet.  SBenn  bie 
£afenftficf$en  auf  bie  platte  angerichtet  finb,  oerbünnt  man 
bie  ©auce  mit  etwas  gleiföbrüljfe,  rührt  einen  falben  Schöpf- 
löffel £afenblut  (Schweift)  baran,  gießt  jte,  ohne  fte  mehr 
lochen  ju  laffen,  burch'S  ©ieb  über  ben  £afen,  beftreut 
folgen  mit  feingefönittener  3ttronenfdpale ,  unb  gibt  i§n 
fogleid)  au  Sifd).  —  3fi  ber  §afe  fchon  alter,  fo  baß  man 
ihn  beijen  muß,  fo  fommt  ^erj  unb  Seber  fammt  bem 
©d&weiß  in  bie  Seije,  unb  es  toirb  oon  biefer  33eiae  jur 
©auce  genommen»  ©oüte  ledere  nicht  hinlänglich  fd&toarj 
fein,  fo  wirb  mit  gebranntem  3utfer  (9ir.  1696)  nachgeholfen. 

€154«  $afen Pfeffer  ober  ^afenjung* 

Solcher  beßeht,  wie  fchon  in  9ir.  651  erwähnt ,  auS 
ben  84ufen,  bem  Stopf,  aus  bem  bie  Slugen  herausgenommen 
werben  unb  ben  man  fpaltet,  bem  £alS,  ber  9ruß,  ber 
Seber  unb  bem  ^erj.  3)iefe  Steile,  nachbem  fte  in  Heinere 
Stüde  oerhauen  unb  oerfchnitten,  legt  man  über  Stacht  in 
bie  »eiae,  feftt  fte  ben  anbern  Sag  mit  einer  SRaß  SBaffer, 
einem  Schoppen  (Sfftg,  einem  Lorbeerblatt,  einer  oerfönit* 
tenen  3**>iebel,  einer  gelben  JRfibe,  3i^nenf(hale,  ein  Hein 
wenig  Knoblauch,  fedjS  jerbrfieftett  SBachholberbeeren ,  ©afa 
unb  etwas  Pfeffer  auf's  «euer,  unb  Oft  fte  halb  Weich  foefcn. 
9iun  werben  in  einem  Stücken  gett  atoei  Kochlöffel  Stetf, 
eben  fo  \>iel  geriebenes  Srobraehl  unb  ein  Kaffeelöffel  3uder 
fchon  braun  geröfiet,  biefeS  mit  bem  £afenabfub  abgerührt, 
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ber  £afenpfeffer  tooflenb*  ml$  gefodjt,  aWbann  bie  Stütfe 
mit  einer  ©aber  auf  bie  platte  angerichtet,  unb  bie  Sauce 
burdb'6  Sieb  barübergegoffen.  —  SBirb  gerooljfnlidj  mit  ge* 
rieten  Kartoffeln  ober  geröjieten  Späten  aufgetragen. 

655»  <gingefdE»ttttener  #afe* 

SBirb  gana  naä)  9?r.  650  aüberettet.  9?ad&  Sefieben 
fann  man  ben  fauren  »al>m  fceglaffen. 

ose,  $af#te  *ou  gFafan  ober  WeB^nern. 

93on  übriggebliebenem  gebratenen  gafan  ober  Sieb* 
tyü&nern  tt)trb  aüe6  gfeifd)  t>on  bem  ©erippe  abgemalt, 
bann  fein  verwiegt  unb;na$  9lx.  581  gefod&t,  unb  bie  übrige 
Sratenfauce  fcom  gafan  ober  ben  9tebl)ül)nern  barunterge* 
rfl^rt.  —  £ann  al*  felbfiftönbiged  ®eri$t  ober  aM  güUe 
in  *ßafietd&en  gegeben  »erben.  —  Stuf  gleite  SBeife  bereitet 
man  ba*  £afd)ee  &on  #ü&nern. 

65**  «ebampfte  SBUbgatt** 

3Ran  b&mpft  nur  alte  ®anfe.  3?ad&bem  bie  ®an* 
gerupft  unb  abgefengt  (abgebrannt)  ifl  (benn  eine  ffiilbgan* 
baef  man  nie  abbrühen),  n>irb  fie  aufgenommen,  auflgetoa* 
fdjen  unb  aufbrefflrt  (»r.  1727),  unb  frier  bi*  adjt  Sage  in 
We  öeije  (9fr.  1784)  gelegt.  SRan  fefct  fie  nun  mit  einem 
Stücf  gett,  einigen  ©pecf*  unb  3w>tebelföeiben,  Sorbeerbtät* 
tetn,  Steifen,  3ngto>er,  9feugen>üra,  ettoa*  Sala  unb  Pfeffer 
in  einem  äaffrol  auf '6  geuer,  kämpft  fte  fo  lange  bi6  fie 
t>on  beiben  Seiten  ge(b  getoorben  ifl,  unb  nimmt  fie  fobann 
fjeraud.  3n  bem  aurücfgebliebenen  gett  »erben  jefct  a»ei 
*oc$löffel  aRe&l  unb  an*i  (Stoffel  Semmelmehl  gelb  ger6# 
fiet,  biefl  mit  einem  Sdböpfliffel  S3eiae  unb  atoei  Sd&3pfloffet 
gleiftybrfi&e  abgerübrt  unb  aufgefaßt,  bie  ®an*  bareingefegt, 
unb  awgebecft  langfam  tt>ei#gefo<$t.  SM*  fie  torid?  ifl,  toirb 
bie  Sauce  aur  gehörigen  5)icfe  eingebt  fein ,  ttorauf  man 
fte  abfettet,  bur^6  Sieb  über  bie  angerichtete  ®an*  gief$< 
unb  totere  mit  feingefctynittener  3itronenfc$aIe  überfheut  au 
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©ebämpfte  wilbe  Unit  mit  Äapcrn. 

SBirb  gana  wie  bie  t>or§erge$enbe  SBflbganS  berettet,  fte 
barf  iebo<$  nid&t  langer  al6  brei  Sage  in  ber  Setje  Hegen, 
eine  junge  nur  einen  Sag.  Seim  «nrid&ten  wirb  ein 
löffer  tfapern  unb  ein  falber  Kaffeelöffel  feingewiegie  3ttronen* 
fd^are  unter  bie  ©auce  gemengt. 

659.  Geb&mpfte  aSBilbtauBem 

$ieau  nimmt  man  ältere.  2)iefe  »erben  ganj  na<$ 
9tr.  657  jubereitet  unb  gefönt,  nur  legt  man  fte  Mo*  ju»6(f 
©tunben  in  bie  Seiae. 

.   66€K   San*  mit  ftei** 

9iad&bem  bie  ® ans  rein  gepufct  iß,  Wirb  fte  auftgebeint 
(9ir.  1720),  auf  einem  Srett  auSeinanber  gelegt,  unb  mit 
©alj  befireut  9Zun  wirb  ein  falb  $funb  9tei*  gewaföen, 
mit  fo  t>iel  fetter  gteiföbrü&e  ober  in  beren  Ermangelung 
mit  SBaffer  unb  einem  Pierling  SButter  übergoffen,  baf*  e* 
fanbbreit  über  bem  9teiö  fleljt,  biefer  bann  auf*  Steuer  gefefct, 
ein  wenig  ©ala  unb  eine  mit  brei  Steifen  beftetfte  3wiebel 
barangetfan,  unb  er,  ofae  ifa  au  fcerrüljren,  brei  93iertel* 
fiunben  gana  (angfam  gefodjt,  wä&renb  welker  3?it  er  fernig 
weid)  unb  iroden  geworben  fein  wirb,  worauf  man  ifa  in 
einem  irbenen  @efd?irr  aum  ßrfalten  jleHt  Gr  wirb  fobann, 
jebotf  etwa*  lorfer,  bi*  auf  einen  Hcfaien  2*0  in  bie  ®an« 
eingefüllt,  nun  bie  beiben  Sfaile  berfelben  faraufgenommen, 
unb  burdfaud  augenä&t.  (Sinige  Sogen  Rapier  werben  nun 
mit  93utter  befinden,  bie  mit  ©ala  unb  Pfeffer  eingeriebene 
®an«  bareingebunben ,  ledere  bann  in  eine  Sratfad&el  ge* 
bracht,  etwa*  SBaffer  baruntergeföfittet ,  eine  fcerfdfaittene 
3wiebel  baaugelegt,  unb  im  ©ratofen  eine  ©tunbe  gebraten, 
hierauf  ba$  fßa^ier  abgenommen,  unb  bie  ®an*  unter 
öfterem  begießen  t>offenb$  Weidfj  unb  gelb  gebraten.  Der 
aurürfgebliebene  9*ei6  wirb  mit  einem  falben  ©#6j>flöffel 
gleifd&brülje  auf*  geuer  gefefci,  unb  langfam  aufgewärmt  unb 
aufgefod)t,  bt«  er  wieber  troden  ober  melmef)r  ofae  Stu&e 
ift,  bann  gleid&mäfig  auf  bfe  fceftimmte  platte  gelegt,  unb 
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bie  unterbef*  roeidjgebratene  ®anS  barauf  angetid)tet  Son 
ber  fturitcfgeMiebmen  Sauce  tt>irb  ba$  gett  abgenommen,  in 
ben  ^5a^  ei ü)a$  eifd^bruhe  gec|o|^en,  bie  ^5auce  noct^  emmcil 
fo<$ enb  f>et^  gemacht,  mit  etttad  ditronenfaft  flefäuert,  but$'* 
Sieb  gegoffen,  unb  ertra  mit  ber  ©and  }u  Stfdj  gegeben. 

66 1«  <8fnte  mit  9*ei«* 
Bereitet  man  gan$  na<$  fcorhergehenber  Kummer. 

66t»  ©erfcfmittene  ©an«  ober  Qhxtt  mit  tyatmtiant ä«, 

3>te  ®an$  ober  ®nte  tofrb  ben  Jag  juttor  abgenommen, 
rein  gepufct  unb  aufbreffirt  (9?r.  1727),  mit  ©arj  unb  Pfeffer 
eingerieben,  unb  auf  gett>6l>nficl)e  Slrt  gebraten.  Unterbef} 
toirb  jwolf  ?oth  feim>ertt>iegte$  £>d&fenmarf  in  einer  Pfanne 
ierlaffen,  bis  ba$  #äutige  anfängt  gart  ju  »erben,  ledere« 
bann  tnftteffi  eines  @d)aumlöffel$  herausgenommen,  f)tma<fy 
jtt>6lf  Soth  gewafdjener  9lei3  in  bem  beißen  3Rarf  ettoaS  ge* 
rofiet,  fed&d  bi$  adjt  ©d&5pffoffel  gteifdljbrühe  barangegoffen, 
unb  bief  jufammen  eine  halbe  ©tunbe  gefönt.  2)er  JReiS 
muß  gan§  eingelocht,  nodb  Ferm'g  unb  bot©  n>efd&  fein,  bann 
mengt  man  fed&$  8oth  geriebenen  *ßarmefanfö3,  etoa6  ©af^, 
Neffen  Pfeffer  unb  eine  halbe  9Refferfoi&e  ©afran  lefd&t 
barunter,  unb  rietet  ihn  auf  eine  Statte  an.  Die  inbejü 
toefdjgebratene  ®an$  ober  (Snte  n>frb  jefct  tranfdjirt,  mit 
ben  ©tfitfen  ber  Stete  befrdnjt,  unb  baju  bie  aurücfgeblie* 
bene  ©auce  ferttirt,  nadjbem  foldje  swor  abgefettet,  mit 
$(effd&brü&e  »erbunnt,  unb  burch'S  Sieb  in  eine  ©auciere 
gegoffen  ttmrbe.  —  ©djöner  nimmt  jid?  biefe  platte  aus, 
n>enn  bie  tranfd&irte  ®an6  ober  6nte  mit  Olace  (9fr.  3) 
fiberftadjen  tofrb. 

663*  ©ebämpfte  ffinte*  j 

®in  ©tfirf  53utter,  3»arf,  Stterenfett  ober  auch  ein  fette« 
©tücfdjen  gleifd)  ttirb  fammt  einer  halben  ^erfd^nittenen 
Sellerie,  eben  fo  t>iel  gelber  3lübe,  einem  Lorbeerblatt,  einer 
3itnmenföale,  ad&t  $feffer»rnern,  cttoaS  ©ala,  einem  haU 
ben  ©liebdhen  jfnoblau^  unb  toenigem  SRajoran  in  ein 
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Staftxoi  gebrad&t,  bie  aufgenommene,  rein  gepufcte,  flammirte 
unb  brefftrte  Snte  bareingegeben ,  tiefe  mit  fo  fciel  gleifd)* 
brü&e,  baß  fte  jur  £älfte  barinliegt,  jugebeift  meid)  gebün* 
fiet,  unb  fobann.  fammt  bem  ©ub  eine  93iertelfiunbe  t>om 
geuer  gefteUt.  9?acty  biefer  Sät  tt>irb  fte  auf  ein  ©d&neib* 
brett  genommen,  unb  in  beliebige  I&eile  fcerfdjnitten.  — 
SDfan  gibt  fte  öftere  $u  gebünftetem  9teif  ober  Stoty,  aud) 
Kartoffeln  u.  bergl. ,  too  bann  bie  ©auce  nur  toenig  abge* 
fettet,  burd)'f  Sieb  gegoffen  unb  ertra  baju  fert)irt  ttrirb.  ©ie 
fann  aud)  a($  eigenef  ®erid)t  gegeben  derben,  in  tt>el(J)em 
galt  man  ben  ©aft  fürjer  einfodjt  unb  unter  bie  (Snten* 
fiütfdjen  gießt. 

664*  ©anfiung  ober  ©anfpfeffer* 

SRadjbem  bie  ®anf  an  ben  jufammengebunbenen  güßen 
aufgehängt,  unb  bie  glügel  gefdjranft  ftnb,  ttrirb  fte  am  ®e* 
ntdf  ettoaf  abgerupft,  unb  mit  einem  Warfen  SReffer  baf 
®enicf  überfönitten ,  bo$  fo ,  baß  ber  ©c&lunb  nid)t  beföa;, 
bigt  ttrirb,  inbem  fonft  baf  Unreine  vom  SRagen  unter  baf 
33lut  laufen  ttmrbe.  Sefcteref  ttrirb  in  einem  ®efd)irr,  tt)orin 
ettoaf  Sfftg  ifi,  aufgefangen,  bie  ®anf  bann  gerupft,  rein  gepu&t 
unb  aufgenommen,  ber  Stopf  nebfi  bem  £alf  abgefd)nitten,  bie 
glügel  am  feiten  ©elenf  abgehauen,  bie  güße  am  ifnie  ab* 
gelöf  t,  unb  bie  @anf  Ijernad)  bei  ©eite  gelegt.  2llf  bann  ttrirb 
ber  SWagen  aufgefd^nitten  unb  auf  gepufct,  bie  ®atle  be&utfam 
auf  ber  Seber  fjerauf  genommen ,  lefetere  unb  ber  SRagen  in 
Heinere  ©tücfe  fcerfdjnitten ,  Jfopf,  £a(f,  güße  unb  glügel 
beßgleidjen  in  ©tütf d)en  serljauen,  unb  jefct  allef  bieß  gett)afd)en. 
2)er  ®anf Pfeffer  ttrirb  fobann  mit  einem  ®laf  (Sfftg,  ©als, 
Pfeffer,  einer  mithelfen  gefpieften  3tt>iebd,  $tt>ei  Lorbeerblättern, 
einer  gelben  9tübe,  üitxomnfäaU,  einem  ©tritoßcDen  ÜRajoran, 
einem  ©liebten  Änoblaud)  unb  fo  viel  Söaffer,  baß  ef  barüber* 
getyt,  auff  geuer  gefegt,  unb  fo  langfam  tt>etdjgefod)t.  Untere 
beß  »erben  jtoei  Jtocfyoffel  9Kebl  in  gutem  gett  gelb  geröfiet, 
unb  öernac^  ein  (Sßlöffel  feine  3ttriebelfd)eiben  fo  lange 
framit  geröfiet,  bif  fle  gelb  unb  baf  ajie&l  braun  geworben, 
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bieg  ötebann  mit  bem  Slbfub  t>on  bem  ©anöjung  jut  ge* 
ööriaen  3)itfe  abattüM,  unb  lefctereä  nun  baremaebradbt 
un&  nod)  eine  SSiertelfhmbe  gefod&t,  Vorauf  man  e«  ^erat^^ 
nimmt  unb  auf  bie  beftimmte  ©cfcüffcl  anrietet.  2>a*  93lut 
»irb  fcfct  unter  bie  Sauce  gerü&rt ,  unb  biefe,  oljne  fle 
nod&maW  fod&en  &u  laffen,  fofort  bur#*  Sieb  über  ben 
©anSDfeffer  gegoffen.  —  ®ibt  man  mit  getöteten  Äartoffcln 
ober  beliebigen  tfnobeln.   9ta$  Seifeben  !ann  man  biefe* 

®eri<$t  auc§  in  eine  offene  ©utterpafiete  anrieten. 

»1  .  • 

665*  ©ebampfte  ©an*icber  mit  Äaffcatticn* 

8fa$  einer  fd&Jnen,  ttrifen,  fetten,  frffd&en  ©anSleber 
föneibet  man  bie  ®atte  aus,  unb  ttnfdjt  bann  bie  ?eber  rein 
ab.  9iun  wirb  in  einem  Äafirol  ein  in  SBürfel  gefd&niitene* 
Stütfc&en  ©pecf  serlaffen,  ein  ffißlöffel  fefngefäjnfttene  3*>ie* 
belfcfcetben  unb  bie  ?eber  bareingetyan,  unb  folc^e  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  einer  falben  SWefferfoifce  helfen  fiberfireut.  ©0 
laft  man  bie  Seber  Don  beiben  Seiten  gelb  anbraten,  giefit 
bann  ein  ®la$  rotten  Sßcin  baran,  unb  lagt  tiefen  langfam 
baran  einbunftem  SBenn  bie  Sauce  völlig  eingelöst  ift, 
toirb  bie  ©andleber  herausgenommen  unb  toarm  geflellt,  in 
bem  jurütfgebliebenen  gett  ein  Heiner  £o$löffel  SRe^l  gerö* 
fiet,  biej*  mit  gleifdjbrulje  jur  gehörigen  3)irfe  abgerührt  unb 
aufgefoctyt,  bie  ©auce  nod)  eine  SBiertelflunbe  langfam  burcfc 
ge!o#t,  9erna$  abgefettet,  burd&'$  ©ieb  in  eine  ©auctere 
gegoffen,  bie  ©anSleber  über  glafirte  tfaftanien  (Str.  413) 
angerichtet,  unb  neb(i  ber  ©auce  au  $ifd)  gegeben.  —  3)ie 
Seber  follte  too  möglich  ganj  frifd}  zubereitet  »erben,  ba  fte 
burc$  lAngere*  «ufbe^alten  iljren  feinen  ©cfömadf  Verliert 
unb  bitter  nrirb. 

•  -  *  •  *  •  m 

0  m  m 

666*  ©cbämpfte  ©anhiebet  mit  Srüffeifattce* 

3)ie  Srflffeln  werben  in  fliftartige  lange  Streifen  ge* 
•    fönitten,  unb  biefe  in  eine  f#6ne,  &on  ber  ©alle  befreite  1 
unb  abgeteilte  ©anSleber  ber  Steide  nad&  gefieeft,  bodj  fo, 
baf  man  t>on  ben  Trüffeln  no$  etoa*  jte$t*  3n  einem 
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ffaftrol  »irb  nun  ein  Städten  würflig  gcf^nittener  ©pecf 
jerlaffen,  bie  Seber  nebfi  einem  (Sfjlöflfel  3wiebelfcheiben,  jwet 
Sorbeerblftttern,  ^Pfeffer,  wenigem  Salj,  einer  halben  TOeffer* 
firffce  Äelfen  unb  ben  im  SRörfer  feingeftofienen  34rüffc(abfäHen 
bareingelegt,  unb  ein  ©la$  rotier  2Bem  barangegoffen, 
Weidben  man  unaefdbr  eine  Stunbe  in  bie  Seber  einbunften 
läßt,  worauf  man  ledere  herausnimmt  unb  toarm  fiefli.  3n 
bem  jurutfgebliebenen  Saft  röfiet  man  jefct  einen  flehten 
Äod&loffel  »ehl,  unb  rührt  ihn  mit  gleifchbrfihe  faucen* 
flüfftg  ab  5  noch  beffer  ifi  e* ,  wenn  man  jlatt  SReh t  unb 
gfeffdjbrülje  einen  Weinen  Schöpflöffel  braune  ©nmad&fauce 
(»r.  240)  bareinr&^rt.  3n  beiben  gallen  wirb  bie  Sauce 
eine  SJiertelflunbe  (angfam  gefönt,  bann  abgefettet,  burch'* 
Sieb  getrieben,  theil*  in  eine  Sauciere,  theil*  unter  bie 
8eber  gegoffen,  unb  (entere  mit  etwa*  3hronenfaft  befprengt 
ju  Sifdh  gegeben- 

661  ♦  Gebratene  @an*leber* 

3)ie  fcon  ber  (Salle  befreite  OanSfeber  wirb  mit  wenigem 
Würflig  gelittenen  Specf ,  einem  (Sßfoffel  3wiebelfcheiben, 
Wenigem  Salj,  Pfeffer,  einer  falben  SWefferfriße  helfen  unb 
jWei  Sorbeerblattern  gelb  gebraten,  unb  wSörenbbem  theiW 
mit  fetter  gfieffdjbrfilje,  theiW  mit  ber  eigenen  Sauce  begoffen. 
»ach  ungefähr  einer  Stunbe  ift  jie  fertig»  Sie  wirb  alt* 
bann  auf  eine  warme  platte  angerichtet,  bie  Sauce  abge* 
fettet,  mit  etwa*  $Ieifd)brül)e  fcerbünnt  unb  aufgeloht,  bann 
mit  bem  Saft  einer  falben  3i*rone  pifant  gemalt  unb  über 
bie  Sebet  gegoffen,  unb  ledere  gewoönlich  mit  gleichgroßen, 
runb  geboten,  gebratenen  ffartoffeln  ju  Sifd)  gegeben* 

668.  ©cbacfene  ©anklebet* 

2)ie  weniger  frönen  ®an$tebern  werben  in  halbfmger* 
bitfe  Scheiben  gefchnitten ,  biefe  mit  Saf  j  unb  Pfeffer  über* 
ftreut,  in  SRehl  unb  Werauf  in  »erflopftem  öi  umgefehrt, 
mit  feinem  99robmeh(  beflreut,  in  einem  Stücfchen  gerlaffener 
Sutter  ober  beffer  heißem  Schmal)  auf  beiben  Seiten  unter 
öfterem  Umf ehren  eine  SBiertelftonbe  gelb  gebraten,  bann  auf 
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eine  platte  angerichtet ,  unb  enttt*ber  mit  3toonenf$eiben 
fert)irt  ober  (M  Seilage  )u  ©emüfen  gegeben« 

5)rei  rein gepu^te,  gett>öl>nlf<$  alte  9?eb9ü^ner  werben  mit 
Salj  unb  Pfeffer  unb  einer  fleinen  SWeflerfpifce  Weifen  eingerie* 
ben,  aufbrefftrt  (9fr.  1728),  unb  in  einem  Äafhol  mit  einem 
6tütf  Sutter,  $n>ei  (Ifjtöffef  3»iebelf*eiben  unb  einer  t>er< 
fdjnfttenen  gelben  Stfibe  unter  öfterem  3ugiefien  fcon  %Ulfä* 
britye  gelb  unb  toeiejj  gebAmpft.  ©fnb  fle  jung,  fo  brausen 
fle  nur  brefoiettel  bi*  eine  ©tunbe,  Altere  eine  bf*  anbert$al6 
©tunben.  S)ann  nimmt  man  fte  beraub,  Weift  jebe*  9teb; 
lju&n  in  t>ier  Steile,  ftfmeibet  ben  9tütfgrat  ba&on,  runbet 
jebe«  ©tue!  etomd  ab,  unb  flellt  bie  9teb$üljner  fofert  fai 
einem  ©efd&irr  toarm.  »un  »erben  bie  SSbfiBe  unb  Slippen 
im  Storfer  fein  gefiofen  unb  in  bie  jurürf gebliebene  Sratett* 
fauce  ber  Stebbübner  gebraut,  ein  ftarfer  ffodjlöffel  üWeljl 
in  einem  ©tüdfetyen  ©utter  gelb  geriet  unb  ebenfalls  in  bie 

Un*iM>fi><<4A         /kakAliai  nimm  Till  ftn  il  1 1  I  n  i  ifl  II  l  K         /  iff  AM*«M«f  \ 

Jöratenjauce  gerührt;  tton  etnem  jfreujeroroo  loemmei) 
©Reiben  gefdjnitten,  folt^e  aud  Reifem  ©dbmafj  gelb  gebaden, 
unb  nebfl  einigen  *ßfeff erf  örnern ,  jtt>ei  Lorbeerblättern ,  jti>ei 
©Kalotten,  jtoet  ganjen  ©arbellen,  a^ei  Schöpflöffeln  gleifd)* 
brfi^e  unb  einer  balben  Jlafd^e  altem  rotten  SBein  ju  bem 
Sintern  in  bie  Sauce  gegeben.  DiefeS  laßt  man  jufammen 
bis  ungefähr  jur  $&lfte  einfodjen,  fettet  bernadb  bie  ©auce 
ab,  ffecfaftt  fle  burd)  ein£aarfieb,  unb'töft  fle  no<$  mit  ben 
i/ieopuijnern  yteoenD  getp  werben ,  aoer  ntept  rochen,  rann 
rietet  man  (entere  im  ifranj  auf  eine  platte  an,  gießt  bie 
©auce  batüber,  unb  belegt  ben  SRanb  ber  platte  mit  brei* 
etfigen,  au«  bem  ©c$malj  gebaefenen  ©emmelfd&eibett  (Siefle 
Hbbilbung.) 

Slnmerfung.  33  el  jebfm  <Salmi  m«f  bie  Sauce  fo  btcf  feilt, 
bafj,  tüenn  fte  über  bie  SRetyityner  K.  angerid&tet  ifl,  fle  titelt  barüfcet 
^rrnnterlanft ;  bo$  barf  fle  au<$  nidjt  einem  93rel  gleiten. 

€**«>♦  Ofntett  i  ClalmU 
W*  »ott .  aajmrn  al*  tpilben  önten  *ie  »or* 
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&erge$enbe$  bereitet,  nur  nimmt  man  jum  Sraten  nodj  ein 
©tr4u§($en  I^mtan  unb  ein  IjalM  Oliebdjen  ffnoblaudj. 

611,  (Schnepfen  s^alim. 

bereitet  man  wie  9fr.  669,  nur  wirb  son  ben  6($ne* 
pfen  ba$  (Singeweibe  berau*genommen  unb  ju  ©dritten,  wie 
jie  bei  ben  gebratenen  ©#nepfen  (9Zr.  999)  betrieben  finb, 
fcerwenbet,  womit  man  nad)  bem  anrichten  bann  ben  9tanb 
ber  platte  beftän^ 

Gl*,  ©ebämpfte  «*nepfen* 

Sie  ©djnepfen  werben,  nad&bem  fie  fauber  gerupft, 
fiammirt,  aufgenommen  unb  aufbrefftrt  ftnb  (Str.  1729),  in 
ein  irbene*  Oeföirr  gelegt,  ein  ®la6  rot&er  ©ein,  fetf* 
»erftofjene  2Bac$Golbetbeeren ,  trier  helfen,  eine  aerfönittene 
3wiebel  unb  ein  Kaffeelöffel  ©al$  barangetyan,  bie  ©djnepfen 
einigemal  barin  umgefe&rt,  unb  ge&n  bi*  jmölf  ©tunben  barin 
liegen  gelaffen.  9ta$  biefer  3eit  nimmt  man  fie  nebft  bem 
Ucbrigen,  fo  wie  t>ier  8ot&  »utter  unb  jwei  8ot!>  »erfd&nittenem 
©pecf  in  ein  ffaftrol,  unb  iä$t  fie  barin  toä&renb  menigem 
dugiefen  oon  gleifc^brü^e  eine  ©tunbe  laugfam  weid)  bämpfen. 
Unterbefi  wirb  eine  Äalbömilj  mit  einem  Slecfclöffel  rein 
aufgehabt,  ju  bem  ©ngeweibe  ber  ©cfcnepfen,  fcon  bem 
jebodj  ber  2Ragen  befeitigt  würbe,  gebradjt,  unb  SJeibe*  ju* 
fammen  fein  verwiegt.  9tun  werben  t>ier  ?ot$  Sutter  jer* 
laffen,  ein  Äodjlöffel  Srobme^l  barin  gelb  geröftei,  ba*  ®e* 
Wiegte  bajugegeben  unb  nod)  einigemal  bamit  gerötet,  bann 
mit  einem  Schöpflöffel  $leif#brü&e  abgerührt,  bie  ©$nepfen 
au*  ber  Sauce  genommen  unb  (entere,  naijbem  etwas  gleifd); 
britye  unb  ein  falbes  ®Iäed)en  SBein  barangegoffen  würbe, 
burdj  ein  Sieb  an  ba«  Singeweibe  geföüttet,  bie  ©dpnepfen 
bareingelegt,  unb  nod&  einigemal  barin  aufgefaßt.  Das 
@ange  rietet  man  fobann  in  eine  tiefe  platte  an,  unb  beftecft 
e$  am  9tanb  mit  auf  bem  ©d&malj  gebacfenen  Srobfönitten. 

693»  Eingemachte  $üf»ner* 
$ieju  nimmt  man  gewöljnlfd)  mittelgroße  junge  £üfc 
ner,  wel^e  man,  na$bem  fie  rein  gepufrt  unb  aufbreffirt 
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(9tr.  1725)  flnb,  In  Saljttwffer  mit  einem  Ratten  Sellerie* 
fotf,  Jßeterftltentturjel ,  gelber  3tübe  unb  einer  mit  Keifen 
bejiecfien  3»iebel  einigemal  auf Fod^t ,  hierauf  in  f altem 
SBaffer  abfüllt  unb  abtoäföt,  unb  nun  auf  folgenbe  *rt 
gerfcjjneibet :  3uetf*  »erben  bie  ©*lägel  $eruntergef*nitten, 
bann  bie  güfie  am  Änie  abgehauen,  ber  ©*l4gel  am  erfien 
©elenf  bur*f*nttten  fo  tag  $»ei  Steile  baraud  entfielen, 
Srufi  unb  glüget  *>om  Stütfen  abgelöst  unb  ber  Sänge 
na*  gefpalten,  unb  eben  fo  ber  SRücfen  in  ber  Witte  geseilt. 
3fi  bieß  gef*et)en,  fo  bereitet  man  eine  »effie  (Sinma*fauce 
(9fr.  241),  unb  fo*t  in  berfelben  bie  £ü$ner  wefc^.  — 
®e»tynli*  »erben  beim  *nri*ten  £albfleif*flög*en  (9?r.  91), 
bie  jut>or  in  $leif*brfit)e  ober  leicht  gefalaenem  SBaffer  abge* 
foct)t  mürben,  nebfi  ben  $fi$nern  in  bie  ©Rüffel  gelegt, 
unb  bie  ©auce  burcfTö  Sieb  barübergef*üitet.  ÜJlan  gibt 
fie  au*  Jfter*  mit  8utterblüm*en  (9fr.  1714)  ju  Sif*. 

«74.  ffricaffirte  $tt*net* 

SMe  rein  gepufcten,  aufbreffirten  #ü$ner  »erben  tt>fe 
vorige  bereitet  unb  t>erf*nitten ,  bann  in  ber  ©nma*fauce 
»ei*gefo*t,  unb  im  Äranj  auf  eine  platte  angerichtet. 
9?un  fcerrü&rt  man  brei  (Sigelb  mit  einem  ßfiloffel  SBaffer, 
gibt  barein  einen  (Sglöffet  jerlaffene  Sutter,  brüeft  ben  ©aft 
einer  falben  3tttone  baran,  giejit  bieji  ju  ber  ©auce  in  ba6 
tfaftrol,  unb  richtet  ledere,  fobalb  fte  t)eif*  ge»orben  tji 
(fo*en  barf  fte  befanntli*  ni*t),  bur*'6  ©ieb  über  bie 
£ü$ner  «n. 

GVS«  (Hingemächte  $u$ner  mit  ®totd)tln. 

9Benn  bie  na*  9?r.  673  ljergeri*teten  unb  fcerf*nittenen 
^üfcner  auf  bie  platte  angerichtet  ftnb,  »erben  bie  na* 
9ir.  416  ge»af*enen  unb  »ei*gefo*ten  9Jfor*eln  mit  bem 
©*aumloffel  ljerau$get)oben  unb  über  bie  §ü&ner  gelegt 
ober  im  Äranj  barauf  georbnet,  unb  bie  tt>ie  vorige  fricafftrte 
6auce  bur*'$  ©ieb  barübergegoffen.  i 
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SWan  fod)t  einen  Schopf  l öffel  ßfeam^nonS,  nad&bem 
fle  nad)  9?r.  417  getemigt  flnb,  mit  ben  na<$  »r.  673  fax* 
öetid&teten  $ü6ncr  in  ber  <£inmac$fauce  9fr.  241  tt>ei<^, 
unb  richtet  jte  fobann  mit  ben  £ü$nern  an.  —  £6nnen  au<$ 
toie  in  Kr.  674  fricaffirt  tocrben. 

69V«  ©ittöcmadjtc  £üf>ner  mit  &j>argeln* 

Die  ©pargeln  toerben,  fo  tx>eit  fte  ntc^t  me$r  faltig  finb, 
obgef^nitten,  je  a<J)t  M$  je&n  Stürf  jufammengebunben  unb 
in  ©alatoaffer  tteicfcgef od&t ,  bie  na$  9Zr.  673  fcergeridjteten 
unb  fertig  gefönten  £ül)ner  bann  im  Äranj  auf  eine  $(atte 
angerichtet,  fämmtlicbc  ©pargeln  in  ber  Slrt  abgefönitten, 
bafj  bie  Äöpfe  tnogtic^fl  gleich  baftefcen ,  nun  $u  einem  ein* 
gigen  93üfc^e(  jufammengenommen  in  bie  SKttte  ber  platte 
gefleQt ,  unb  bie  fricaffitte  Sauce  barübergegoffen. 

698.  (&inQtma$tt  $ü1>ner  mit  KlumenfoftL 

2)ie  «frü&ner  »erben  nad)  9?r.  673  gefodbt  unb  ange* 
rietet,  ber  gereinigte,  in  Salatoafier  abgefegte  Slumenfo^l 
jufammengenommen  unb  aW  einige  Slume  in  bie  SWitte 
ber  #ü§ner  gefiefft,  unb  bie  fricafftrte  Sauce  barüber* 
flegoffen. 

sJlnmufung.  £>te  <5fnma<$fance  (ei  ben  in  9lr.  675  —  678 
erwähnten  ©emufearten  muß  ettoa«  bief er  fein,  al6  (ei  anberm  (Singe? 
matten.  —  <§ef)t  f<$ön  feljen  biefe  platten  aus,  wenn  etwa«  jerlaffenc 
Ärefobntter  nnb  ein  Schöpflöffel  grüne,  fcfjneH  in  ©afytoaffer  abge* 
fo^te  ©rotfeler&fen  *or  bem  Auftragen  barüfcergegeben ,  nnb  fle  mit 
ÄreBdfötoeifäen  in  gleichet  (Sntfernnng  befefct  werben.  —  3ebe«  biefer 
(Beriete  fonn  man  au<$  in  eine  Sutterpaflete  anrieten. 

699.  Eingemachte  $ftftner  mit  ftei** 

IJunge,  gepufcte,  aufbreffirte  £fit>  ner  (Sin  1725)  mer&en  auf 
berSruß  mit  abgefaulten,  au$gef ernten  3itronenf<$eiben  belegt 
unb  mit  einer  feingeftynittenen  S peef  fdjtöar  t e  überbunben,  bann 
in  ein  ffaflrol  gelegt  nebfl  einer  jerfdbnittenen  3toiebel,  einer 
falben  gelben  Stube,  einer  falben  ©etterie*  unb  Jßeterfllien* 
ttmrjel,  jroei  Sorbeerblattern,  einem  Keinen  ©trauten  £(wmian 
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unb  39afUifum,  fe*ö  iPfefferffcnetn,  t>ter  ©ett>ürjnclfen,  eiltet 
5ßrife  engftfö  ®ett>&a,  einer  3e$e  Änoblaudj,  nur  toenfg 
©aij  unb  awei  ©^opftöffeln  fetter  gfeifd&brfiöe.  2)a*  Äafrrol 
tDirb  nun  paffenb  bebecft,  bie  $ül)ner  ganj  langfam  eine 
Ijaibe  bid  brefoiertel  ©tunbe  leicht  gebünftet,  fobann  rein 
abgegoffen,  ba$  gett  über  bie  $ü$ner  gefdjfittet  unb  biefe 
warm  gepellt.  £ernacfj  n?irb  ein  Stütfc^en  Sutter  jerlaffen 
unb  sttei  Äod&löffel  3Ke^(  barin  toeiß  geriet,  unb  bicf  mit 
bem  Slbfub  ber  £ü$ner  unb  etoa*  gfeiföbritye  angerührt 
unb  aufgefod&t,  unterbeß  Sot&  9lei6  abgebrüht,  mit 
gtetföbrüfK,  fed)$  Sot^  SJutter  unb  einer  mit  vier  9?elfen 
bereiften  3*wbel  bitf  unb  toeid)  eingefod&t,  unb  aM  JRanb  um 
bie  aum  ©etturen  befiimmte  ©d&üffel  gelegt  unb  ettoa*  in  bie 
£6&e  gepri^en.  3>ie  £ül)tter  &ebt  man  alSbann  au*  bem  gett, 
nimmt  ben  93inbfaben  unb  aHe6  Snbere  rein  ab,  unb  (egt 
erfiere  gang  ober  fcerfdjnitten  in  ben  SletSranb,  tt>A$tenb  man 
bie  Sauce  bur<$  ein  Sieb  fluttet,  unb  bie  #ä(fte  über  bie 
ßttynet  gießt,  bie  anbete  «jpälfte  extra  baju  fetfcitt,  —  3)er 
9lei$  muß  trotfen,  boc§  fernig  tt>eid)  fein,  baß  er  ganj  (oder 
in  bie  ©d&üffel  gelegt  »erben  fann. 

680.  ©ebampfte  #u$ner* 

2>iefe*  ®erf#t  toirb  gleidfc  jenem  von  (Snten  (9?r.  663) 
jubereitet,  nur  bleibt  beim  2)ünfien  ber  3utf)attn  ber  ffnob* 
(audj  unb  SWaJoran  fort. 

681.  ©efüüter  ewaemacfcter  cfnbtan» 

9tad&bem  ber  Sntian  abgeflogen  ifl,  toirb  er  gerupft 
unb  über  $eflem  ffo&lenfeuer  ober  ©piriiu*  abgefengt,  bann 
auSgebefnt  (3?r.  1720),  unb  auf  einem  Stett  auSeinanbet* 
gebteitet  unb  abgettorfnet.  9?un  bereitet  man  eine  «£>üljner* 
fteifdtfatce  (9ft.  1184),  nimmt  jebod)  fecb«  ?ot$  feingetoiegten 
©ped  unb  ein  tti  me&t  baju ,  unb  füttt  bamit  ben  3nbian 
tljetW  in  ben  Jfropf ,  ifjeiW  in  ben  8eib,  vorauf  man  i&n 
gut  junft&t  unb  breffirt  (S?r.  1725).  ßr  nurb  atebann  in 
ein  mit  ©pecffötoatten  belegte«  tfafttol  gebraut,  mit  einigen 
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Abfallen  t>on  ftalbfleifch,  rohem  ©^Inlett,  ätoitbtln,  gelben 
9iüben,  ißeterfHienttnirjeln ,  jtt>ei  Lorbeerblättern  unb  einem 
©träumen  Zförnian  belegt  ^  mit  einem  falben  Kaffeelöffel 
3ngn*r,  ©alj  unb  wenigem  Pfeffer  gettürjt,  fo  \>ia 
falb  fette  gleiföbrühe  falb  meißer  alter  2Bem  barübergegof* 
fen,  bajü  ber  3nbian  bis  jur  £4lfte  barinliegt,  unb  biefer 
fo  &tt>ei  ©tunben  langfam  gebämpft.  2)ann  nimmt  man 
tfa  t>om  geuer  ab,  unb  lagt  ihn  noch  fo  lang  in  feinem 
©übe  fielen,  bis  eine  Portion  Alicen  tton  «frühner* 
fleif^farce  unb  grüne  Älöfjdfjen  (»r.  94,  101)  bereitet 
finb,  welche  man  in  letzter  gleiföbritye  abfocht,  unb 
gleichfalls  in  ihrem  ©ub  bei  ©eite  fiellt.  «frernach  werben 
in  »ier  Soth  jerlaffener  Sutter  $wei  Äochloffel  SRe^t  leicht 
geröfiet,  mit  bem  ©ub  fcom  3nbian  abgerührt  unb  jur 
©aucenbirfe  aufgefüllt,  eine  aJierteljiunbe  gut  burchgefocht, 
abgefettet  unb  bur<h'S  Sieb  in  ein  anbereS  Oefchirr  gegoffen, 
bie  &lö$$en  jefrt  mit  einem  ©dfaumloffel  herausgehoben 
unb  in  bie  ©auce  gelegt,  ber  Snbian  auf  eine  tiefe  platte 
gebraut,  *n>m  gaben  befreit,  bie  Xlöfäm  fammt  ber 
©auce  barüber  angerichtet,  unb  baS  ©anje  gleich  faif  ju 
$if<h  gegeben.  —  Seim  iranfdjtren  Wirb  juerfi  ber  Äropf 
fammt  ber  Sude  ju  fronen  ©Reiben  gefebnitten,  bann 
ber  3nbian  tranföirt,  bie  ©tüdfd&en  abwechSlungSweife  nebfi 
ber  gfiHe  auf  eine  platte  gelegt ,  unb  baS  Oanje  nun  mit 
ben  Älifchen  unb  ber  ©auce  fer&irt. 

68      Stapann  mit  SR  eis* 

JDer  rein  gejmfrte,  aufbreffirte  Äapaun  01t.  1725)  wirb 
auf  ber  Sruft  mit  3  ttronenfaft  eingerieben,  bamit  er  fchön  weifj 
bleibe,  hernach  t>on  innen  unb  außen  mit  wenigem  ©alj  einget- 
rieben, unb  mit  einer  gelben  9tübe,  einer  mit  Sielfen  befleck 
ten  3«>iebel  unb  fo  Diel  gleiföbrühe,  baß  (U  barübergeht, 
auf's  geuer  gefefrt  ©o  Wirb  er  jugebeeft  eine  h^lbe  ©tunbe 
(angfam  gefocht,  bann  herausgenommen  unb  bie  Srüfje 
burchgefchüttet,  nun  acht  Sotb  gewafchener  SteiS  unb  etwas 
aRuSfatnup  mit  ber  burdjgefchütteten  ©rühe  unb  bem  Äafaun 
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langfam  fernig  »eich  unb  furj  eingebSrnpft,  unb  lebetet 
alSbamt  herausgenommen.  3ft  ber  Siefs  ju  trotfen,  fo  hilft 
man  mit  et»aS  gfeffchbrübe.  <Sr  »irb  jeftt  auf  eine  platte 
angerichtet,  ber  Äapaun  barübergelegt,  unb  eine  $ricaffecfauce 
(9tr.  242)  ertra  bamft  ju  Sifch  gegeben.  —  3ft  &er  *a* 
paun  nicht  fett,  fo  fod&t  man  mit  bem  »eis  ein  Stücken 
«tuter. 

r\ 

BS 3*  (Eingemachte  XtuUn. 

* 

2)fe  rein  gepufrten,  aufgenommenen  Rauben  »erben  je 
In  Dier  Sheile  gefchnitten ,  biefe  m  ein  Äaffrol  auf  Specf* 
fd)eiben  unb  }»ei  @f  löffei  feingefdjntttene  3*t>iebeln  gelegt, 
mit  Saf3  unb  Pfeffer  überfireut,  jugebecft  fangfam  gebämpft, 
unb  ba$u  bann  fein  »erliegt  £erj,  Seber  unb  SKagcn,  t>on 
»eich'  lefcterm  man  baS  §arte  »egfchneibet,  gebraut.  Kenn 
bie  Sauben  gelb  finb,  »erben  fie  herausgenommen,  in  ben 
jurütf gebliebenen  Saft  }»ei  £ocl)löffel  SJiehl  gegeben,  biefl 
mit  einem  ®laS  ©ein  unb  einem  Schöpflöffel  ftleifchbrühe 
abgerührt,  unb  alöbann  mit  einem  ©träumen  SWajoran;  * 
einer  STOeffcrfpi^e  helfen  unb  einer  3iftonenfd)ale  aufgefod)t. 
3n  biefe  Sauce  legt  man  nun  bie  Sauben,  unb  Focht  fte 
barin  weich,  richtet  fte  hernach  auf  eine  platte  an,  unb  gieft 
bie  abgefettete  Sauce  butd&'S  Sieb  baruber.  —  ffann  man 
nach  Selieben  mit  Jfalbfleifd&flöfKhen ,  tie  jwor  in  gleifch* 
brühe  abgelocht  »urben,  in  eine  offene  Sutterpafiete  legen, 
unb  Me  Sauce  bann  barübergief  en.  Severe  »irb  auch  öfter« 
nicht  bur<hgef<hüttet. 

Eingemachte  Rauben  mit  Kräutern* 

2)rei  junge  Sauben  »erben  ausgenommen  unb  gut 
gereinigt,  bann  mit  faltem  gefaljenen  SBaffer  jum  $euer 
gefefrt,  unb  fo  lange  barauf  gelaffen,  bis  fle  gehörig  abge* 
fchäumt  finb.  9hm  nimmt  man  fie  heraus,  gibt  fle  in  . 
falte*  SBaffer,  »4f<ht  fie  ab,  legt  fte  hernach  auf  einen 
SranfchirteBer,  unb  »erfdjneibet  hier  jebe  in  t>ier  Sheile. 
SUSbamt  »üb  fciet  «oth  »utter  serlaffen,  barin  j»ei  *o<h* 
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löffei  SRefcl  fammt  einem  «ßliffel  feingefd&nittener  3«>iebel 
unb  strci  (Söffet  feingetoiegter  $Peterfilie  tt>ef#  geröftet, 
folcfce*  mit  an>et  ©cfctyfloffel  gleiföbrü&e  angeru&rt,  unb 
(tetin  bie  Sauben  nebft  einem  Keinen  Sträußen  ober  einer 
falben  3Reffetfpifce  gepulvertem  Slftmian  ober  Stajoran, 
einem  Lorbeerblatt  unb  SRuflfatnuf  eine  ©tunbe  langfam 
toeid)  gebämpft,  toorauf  man  ftc  fammt  ben  Äräutern  in  üjrcr 
©auce  anrietet,  unb  na$  Selieben  mit  3itronenfaft  abwirft. 

«85*  Saubcnfricaffee. 

SBitb  nad>  voriger  SHummer  bereitet,  nur  muffen  Gieju 
bie  Rauben  gana  fett  unb  tt>et#  fein.  ©inb  fol$e  toeidj 
gekämpft,  fo  werben  fte  oßne  Sauce  auf  bie  platte  ange* 
rietet,  nun  bcei  (Sigelb  mit  einem  Sfilöffel  SBaffer  unb  eben 
fo  viel  jerlaffener  93utter  »errityrt,  ber  Saft  einer  falben 
3(trone  barangerüj rt ,  bieji  an  bie  ©auce  gegoffen,  unb 
fol$e  fammt  ben  Kräutern  über  bie  angerichteten  Sauben 
geföüttet.  3)en  9tanb  ber  5ß(atte  belegt  man  mit  einem 
ffrans  oon  Sutterteig  (9ir.  1716)  ober  mit  33utterblümd&en 
(9?r.  1714). 

■ 

68«.   Eingemachte  Rauben  itt  Äet** 

SBetben  ganj  nadj  9?r.  679  bereitet. 

G8*.  Xaubcn  im  ©htt* 

Seim  Slbfie^en  roirb  ba«  33lut  in  arnei  Stoffel  (Efftg 
aufgefangen  unb  abgerührt,  bie  gut  gereinigten,  in  oier 
Steile  fcerfönittenen  Sauben  nebji  $era,  «eber  unb  »Jagen 
mit  einem  ©tücfc&en  Sutter,  einigen  ©petffd&eiben  unb  atoei 
(S^Ioffcl  3tt>iebelfdjeiben  bann  in  ein  Jfafirol  gelegt,  unb  ein 
©trAutöen  Sl^miatt,  ©ala,  Pfeffer,  ffloei  ?orbeetblfttter,  ein 
©tütfd^en  fcon  einem  ©ellerief  opf ,  eine  Jalbe  gelbe  Siubc 
unb  eine  *ßeterftlientt>urael  beigefügt,  hierin  läßt  man  Wc 
Sauben  gelb  anbünften  unb  nimmt  fte  bann  &erau$.  9iun 
ttirb  in  bem  aurüefgebfiebenen  ©aft  ein  Äodjlflffel  SKeljl 
geröftet,  bieg  mit  einem  ©lad  SB  ein  unb  guter  gteiföbru&e 
abgerührt  unb  aufgef o$t ,  uftb  barin  bie  Sauben  langfam 


Digitized  by  Google 


275 


»ollenb*  tt>ei*gefo*t.  SKan  richtet  fie  ie&t  im  flranj  auf 
eine  platte  an,  tü^rt  an  bie  Sauce  einige  Cggloffcl  »on  bem 
93lut,  »omit  fie  bann  ni*t  me&r  !o*en  barf,  riebet  fie 
bur*'*  Sieb  über  bie  Sauben  an,  unb  belegt  ben  IRanx*  ber 
platte  mit  breieefigen,  auf  bem  S*mal$  gebarfenen  Semmel* 
Reiben.  —  Serben  dfterö  mit  abgefömäljten  Äubeln  ober 
einem  gefallenen  »ubelfdjmarn  fer&frt. 

«nmerfuug.  (Stnen  angenehmen  dkftmad  gibt  jfbem  feinen 
IRagout,  toenn  man  gtoei  fci«  brei  öfilöjfel  $rovencer*  ober  Olivenöl 
beiß  ma<$t,  einen  öplöffel  feingefönittene  3»iebel,  eben  fo  viel  ^eter- 
fllie  nnb  Äeroelfrant  einigemal  batin  auffod&t,  unb  bief  Beim  8nri($ten 
unter  bie  €ance  rüljrt. 


688.  Wattirtet  Stttpftn* 

2)er  gef*uppte,  aufgenommene  unb  au$getoaf*ene  Jfarpfen 
toirb  mit  Sal$  unb  Pfeffer  eingetoürjt,  mit  gifdtfarce  (9?r. 
1186),  unter  n>el*e  }tt>ei  ©Löffel  Äapern  gerührt  mürben, 
gefüllt,  unb  gut  jugenäljt,  bann  mit  8u«na6me  bc$  ffopfe« 
unb  @*tt>an$e$,  n>ef*e  frei  bleiben  mfiffen,  mit  fcerHopftem 
<5t  befinden,  unb  in  eine  mit  Cutter  au$geftri*ene  ©rat* 
Pfanne  auf  ein  bünn  au$gett>alate$ ,  na*  ber  Oefialt  bed 
gtf*e*  gef*nittene$  Statt  Sutterteig  auf  ben  Sau*  gelegt. 
9fun  »erben  *>on  mefferrürfenbirf  aufgewalltem  SButterteig 
Streifen  gef*nitten,  biefe  mit  einem  befonbern  Su$fie*er 
in  ber  2lrt  aufgeflogen,  baf  fte  »on  einer  Seite  S*uppen 
bilben,  unb  bamit  nun  ber  gif*,  fo  n>eit  er  mit  (St  beflri*en 
ift,  belegt,  tvohn  an  bem  S*tt>an$  angefangen  unb  btf  an 
ben  Äopf  immer  ein  Streifen  etwa«  über  ben  anbern,  ber 
lefrte  bif  ju  ben  Öftren  gelegt  wirb.  2>er  fo  belegte  gif* 

18* 
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wirb  jefct  forgfiltfg  mit  t>erflopftem  @i  beffri*en,  unb  bann 
foglei*  in  gutem  Ofen,  wie  jebe  warme  Jßafiete,  gut  bur** 
flcbarf en,  wobei  ber  Seig  auffprtngt  unb  f*uppenäf>nf  i*  au«* 
ftebt.  £erna*  richtet  man  ben  gif*  mit  jwei  gif*f*aufeln 
forgfAltig  auf  eine  platte  an,  unb  gibt  i&n  mit  einer  Senf* 
ober  Äapernfaucc  (9tr.  250,  260)  $u  $if*.  (©ie$e  *b* 
b  i  l  b  u  n  g.) — Äann  au*  anfiatt  einer  i|3aflete  gegeben  werben. 

B8».  »lau  abgefottenet  Statpftn. 

2)er  Äarpfen  wirb  abgef*uppt,  aufgef*nttien,  auflge* 
nommen  unb  au$gewaf*en,  bann  ganj  ober  in  ©tfitfen  in 
eine  Pfanne  gelegt,  unb  mit  einem  ©poppen  fo*enbem 
Sfftg  übergoffen,  wa$  iljn  blau  färbt.  9?un  gießt  man 
einen  Stoppen  alten  SBein  unb  no*  fo  tuel  SBaffer  baran, 
baß  ber  gif*  bamit  bebceft  ijl,  gibt  fcier  Lorbeerblätter,  jiem* 
Ii*  fciel  6ala,  einen  Kaffeelöffel  ganjen  Pfeffer,  eine  mit 
t>ter  Steifen  befieefte  3^tebel,  eine  Sitxontnfäak,  einen 
falben  ©efferiefopf,  eine  gelbe  9tübe  unb  ein  jufammenge* 
bunbene*  ©träumen  ^eterfUie  baju,  unb  fo*t  ben  Äarpfen 
jugebeeft  ganj  langfam  eine  fjalbe  ©lunbe.  SDann  &ebt  man 
i&n  mit  jwei  gif**  ober  93a(ff*aufel*en  be^utfam  auf  eine 
platte,  belegt  i&n  mit  abgejupfter  s4$eterftlie  (&*  SBtnter 
benüfct  man  (Snbfoien,  au*  baS  Studgefd^o^  ber  Stuben 
u.  bergl.),  unb  gibt  i&n  gewö&nli*  mit  (Sfftg  unb  Del  unb 
in  biefem  gatt  juglei*  t>on  feinem  Stbfub  auf  bie  platte  ober 
nebenbei  baju,  ober  fettrirt  if)n  mit  einer  gef*lagenen  gif** 
fauce  (9tr.  249),  au*  einer  pifanten  SSutterfauce  (3tr.  247).  — 
2BiH  man  ben  gif*  weniger  fauer,  fo*  nimmt  man  nur  bie 
£ölfte  Gfftg  baju. 

«90.  man  abgefotttttet  Statpftn  mit  ben  puppen* 

£ieju  fcerwenbet  man  nur  Äarpfen  fron  fe*6  bid  a*t 
5ßfunb  au*  no*  größere.  2)iefe  werben  ni*t  abgef*uppt, 
nur  ausgenommen ,  unb  ber  Äopf ,  bamit  er  ni*t  ju  feljr 
oerfefce,  mit  einem  f*malen  ©treifen  ?einwanb  fiberbunben. 
3m  Uebrigen  wirb  ber  gif*  wie  twöergeflenbet  be&anbelt 
unb  beenbet,  blo*  täfjt  man  if>n  ganj,  fo*t  i|n  in  einer 
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gifcfyjfanne,  unb  nimmt  jum  Uebcrgiefien  einen  3$eil  me$r 
(Sfftfl  unb  jum  ?lbfub  einen  $beil  me&r  SBcfn  unb  SBaffer 
unb  ein  StftdMjen  Sutfer.  SWan  rid&tet  i$n  fobann  auf  eine 
mit  *ßeterftlie  belegte  platte  an,  nimmt  ben  ?eintt>anbflreifen 
ab,  unb  ferfcirt  ben  Karpfen  mit  (Sfftfl  unb  Del,  ober  mit 
ber  Sauce  9?r.  249  ober  247.  —  So  ein  grojjer  gif*  nimmt 
ft*  fc^ön  au$,  toenn  er  auf  ein  mit  einer  Serm'ette  über* 
fpannteS  93rett*en  angerichtet,  lefctere*  bann  über  eine  platte 
gefegt,  unb  ba6  ®anje  mit  5|3cterftlie  garnirt  toirb. 

Slnmerfung.  2)er  <S<$lefm  ber  giföe  trägt  fe^r  öiel  baju  bei, 
ftc  blau  gu  machen.  2)a!jer  mufj  man  ben  Karpfen  anf  einem  mit 
SEBaffer  geuäfjten  ©rett  ausnehmen,  unb  beim  Stuefoaföen  fergfältfg 
bar  auf  a$ten,  baf  t  er  §<$lrim  nidjt  mit  entfernt  toerbe;  man  fann 
ifjn  gn  bem  (Snbe  audj  nur  mit  einem  reinen  £u$  au* triften. 

691«  »lau  abgefottener  Karpfen  auf  öcn>ör)nlid)c  &rt» 

bereitet  man  gana  na*  9tr.  689,  nur  toirb  fein  2Bem 
babef  »ewenbet.  SKan  fer&irt  if)n  mit  einer  pifanten  Sauce, 
ober  mit  (Sfftfl  unb  Del* 

093*  Sarpfcn  mit  OTeerrettig* 

©n  fetter  Jfarpfen  ttnrb  gefdjuppt,  aufgenommen,  au& 
gewafdjen  unb  blau  abgefotten,  ganj  na*  9?r.  689,  nur 
mit  bem  Unterföieb,  baß  man  ein  ©tütf*en  Sutter  sunt 
8bfub  nimmt,  unb  bafür  bie  3i*™ne  toeglaft.  SllSbann 
tt>irb  rol)er  SReerrettig  mit  einem  SBteffer  fein  gef*abt,  unb 
bergefialt  über  ben  $e(f  angerid&teten  gif*  gelegt,  baf  er 
mit  aufnähme  beö  Äopfe*  unb  S*manaeS  ganj  bamit  be* 
betft  if».  Die  platte  belegt  man  mit  ^eterfilfe,  unb  gibt 
ettt>a$  fcon  bem  Slbfub  ertra  baju. 

693*  Äatpfen  in  ftrtcafTeefaucc* 

Sin  größerer  Karpfen  roirb  ganj,  ber  Heine  in  Stütfe 
gef*nitten  na*  Str.  689  blau  abgefotten,  bann  auf  eine 
platte  angerichtet,  unb  eine  ettoa*  bicfe$ricaffeefauce($Rr.  242) 
ober  eine  fricafftrte  SarbcKenfauce  (9fr.  257)  in  ber  Slrt 
barüber  angeri*tet,  baf  £oj>f  unb  S*n>ana  rein  bleiben; 
ber  übrige  gif*  aber  bi*t  bamit  bebetft  i% 
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Sifdje. 


W&öef«mfiljter  Satpftu. 

Stavern  ber  ffarpfcn  gef*uppt,  aufgenommen  unb 
au$gett>af*en  ift,  fo*t  man  tön,  entfoeber  ganj  ober  in 
©türf*en  »erftönitten,  in  ©alsfcaffer  nebfi  einer  mit  Keifen 
gefpieften  3»iebel  unb  einem  aufammengebunbenen  ©träug* 
*en  9$eterftlie  langfam  ungefähr  eine  halbe  ©tunbe  fertig. 
Kun  »erben  jn>ei  ©gtöffel  feingef*nittene  3»iebeln  unb 
eben  fo  »iel  q3etecfiltc  in  fcd&d  8oty  ©utter  »ei*  gebampft, 
na*  Selieben  etwa«  3{tronenfaft  barangebrüeft,  eine  WefTcr* 
fpifre  ©ala  unb  eben  fo  »iel  Pfeffer  baretngerüört,  unb  bieg 
über  ben  angeri*ieten  gif*  gegoffen.  <5r  fann  bann  ohne 
am  2Beitere,  aber  au*  mit  ro&  abgef*dlten,  in  ©ala»affer 
mit  einem  «einen  ©tücf*en  »uttcr  abgelochten  «artoffel* 
f*ni$en  aufgetragen  »erben. 

605,  «^toarger  Statpftn. 

3)er  gef*uppie,  aufgenommene  unb  aufgeladene 
Äarpfen  »irb  in  Stüde  gef*nitten,  biefe  in  einer  eifernen 
Pfanne  nebfl  ©ala,  ganzem  Pfeffer,  a»e*  bif  brei  8orbeer< 
blättern,  einer  mit  Keifen  gefpidten  3»iebel,  einer  halben 
gepufrten  ©ellerie  unb  gelben  Kübe,  ?au*,  einem  ©träumen 
aufammengebunbener  Jßeterftlie,  einem  halben  ©poppen  gutem 
(Sfftg  unb  fo  siel  SBaffer,  bag  ber  gif*  gana  bomit  über* 
bedt  ift,  langfam  »et*gefo*t,  unb  bann  »arm  gebellt. 
Unterbeg  »irb  j»ei  Äod&toffel  3Rehl  unb  eben  fo  feiet  ge* 
riebenef  Sßeigbrob  in  beigem  ©*mala  gelbbraun  geröfiet, 
bieg  mit  einem  ®laf  altem  SBein  unb  bem  gif*abfub  jur  ge> 
irrigen  2>ide  abgerührt  unb  aufgefo*t,  unb  nun  nebfl  a*t 
btf  $tt>6lf  t>erflopften  Kugfernen  in  bie  eiferne  Pfanne  ge* 
bra*t,  »o  man  bfe  ©auce  eine  halbe  bif  bretotertel  ©tunbe 
langfam  fo*en  lägt.  Ka*  biefer  3eit  »irb  baf  gett  abge* 
nommen,  bie  ©auce  bur*'f  Sieb  über  ben  angerichteten 
gif*  gegoffen ,  biefer  mit  feingef*nittener  3to*nenf*ale  be* 
fireut,  unb  foglei*  ju  33f*  gegeben.  —  3)ur*  bie  Kugfeme 
unb  baf  £o*en  in  ber  eifernen  Pfanne  »irb  bie  ©auce 


Digitized  by  Google 


Slf<H 


279 


f*mar$,  baher  barf  feine*  fcon  Setben  überfeften  derben. 
2ÖArc  fle  jet>oc^  ni*t  fc^tt>arj  genug,  fo  tt>irb  mit  gebranntem 
3uder  (»r.  1696)  nachgeholfen. 

# 

696.   <&4t»ar*er  Äarpfcn  auf  gewöhnliche  %xU 

SBemt  ber  Äarpfen  abgetragen,  gefault,  auSgenom* 
men  unb  rem  abgewaf*en  ift,  fle*e  man  ihn  am  Saud) 
gegen  ben  ©*tt>ana  bin,  faffe  ihn  bann  beim  Stopf,  unb 
laffe  ba*  Slut  in  eine  ©*üffel,  worin  gtx>ef  gßlöffel  Sfftg 
flnb,  laufen.  9?un  nehme  man  ben  gif*  au«,  jerll)eife  ihn 
in  ©tüdfe,  beflreue  Mefe  mit  6ala  unb  laffe  fle  einige 
ruhen,  röfte  bann  in  bet  eifernen  Pfanne,  worin  ber  gif* 
gefönt  wirb,  brei  ffod&töffcl  2Rebl  in  Eifern  Samara  f*6n 
braun,  rühre  e$  mit  gleif*brühe  ober  an  Safttagen  mit 
gafienbrühe  an,  gebe  jwei  $tokUln,  grnei  Lorbeerblätter, 
bie  fefngewiegte  ©*afe  einer  halben  ßitxom,  etwas  Pfeffer, 
eine  Stefferfpi&e  geflogene  Steifen  unb  einen  falben  ©*oWen 
(Sffig  baju,  laffe  bfefeä  aufammen  einigemal  auflösen,  lege  jeftt 
ben  ^ergeridbteten  gif*  barefn,  unb  fo*e  ihn  fo  no*  eine 
gute  halbe  ©tunbe  langfam  Wei*.  SlWbann  Wirb  er  auf 
eine  platte  angerichtet,  an  bie  Sauce  ba$  Slut  gegeben 
unb  bamit  untereinander  gerührt,  unb  biefe  nun  bur*'$  ©ieb 
über  ben  angerichteten  gif*  gegoffen.  —  5)ie  ©auce  fofl 
gtänjenb  f*war&  auSfehen,  unb  fo  birf  fein,  bafi  fle  bicfli* 
fiber  ben  gif*  läuft. 

69*.  Statpftn  auf  bflhmif**  Slrt* 

£er  brei  bi*  t>iec  5ßfunb  f*were  Äarpfen  wirb  gefäu^t, 
aufgenommen,  auögewaf*en  unb  in  beliebige  ©tücfe  ge* 
f*nitten.  £ema*  wirb  in  einem  ©tücf*en  Sutter  ober 
©*malj  «Wei  Äo*l5ffel  9Rehl  bunf elbraun  geröfiet,  bieg 
mit  einer  SWafj  fiarfem  Sier  unb  einem  halben  ©*owen 
SBeinefjig  abgerührt,  unb  mit  einer  mit  fcier  -Reifen  befiel 
ten  3n>iebel,  einigen  *J}eterftlienwurjeln ,  einer  f)aft*n  m* 
f*nittenen  Sellerie,  einer  halben  gelben  9tübe,  fe*e  iotff 
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geriebenem  Sevelten ,  brei  bi$  fcier  Lorbeerblättern ,  einem 
räumen  Xtymian,  ber  ©djale  einer  falben  Sitcom, 
<Satj /  Pfeffer,  SRutfatnuß  unb  einem  ©tütfd&en  3immt 
aufammen  finigemal  aufgefod)t,  vorauf  bie  gifdjflücfe  barem* 
flclcgt  unb  eine  fjaibe  ©tunbe  fertig  gefönt,  fobann  in  eine 
tiefe  platte  öerau$ge$oben  unb  nnxrm  gefteHt  »erben.  9?un 
lägt  man  bie  Sauce  nodb  aur  gehörigen  ©aucenbitfe  einlochen, 
nimmt  bann  ba£  gett  bat>on  ab,  brürft  ben  Saft  einer  $al* 
ben  3Ür one  baran,  unb  gief?t  fte  burd)'3  Sieb  über  ben  gifc§. 
—  ©efjr  fd&5n  ftefjt  biefer  Statpkn  au«,  tt>enn  man  iftn  auf 
fofgenbe  2trt  sediert;  ß$  werben  ganj  Heine  3tt>iebeldjen 
aud  bem  ©d)maf3  gelb  gebaefen  unb  über  ben  gefireut, 
eben  fo  fedjs  bi$  adf)t  in  ©alatoaffer  abgelte  ffrebfe  im 
Staut  ^rauf  georbnet,  unb  bie  platte  mit  einem  Ärana 
aon  Sutterteig  (9Jr.  1716)  belegt. 

«98.  äarpfett  auf  iüHfd^e  ffct* 

atnbertftalb  ©d)ow>en  (Sffig  unb  brei  ©$owen  SBaffer, 
atoei  t>erfd)nittene  3wiebeln,  jn>ei  ?orbeerbl5tter,  eine  SDZeffer* 
foifce  Steifen ,  eben  fo  siel  Pfeffer,  eine  3toonenfd)aie  unb 
jtuei  (Sßloffel  ©alj  toirb  aufammen  eine  aSiertelfhmbe  ab* 
gefönt,  bann  burd)'*  ©ieb  gegofjen,  ba$  SlbgegofTene  in  ein 
£ afirol  ober  eine  Pfanne  gebraut,  unb  nun  brei  ?Pfunb  ©er- 
gerichteter,  in  ©tücfe  gefdjnittener  St arpfen  nebfi  einem  SSier* 
tetpfunb  geriebenem  ?ebjelten  unb  ae&n  bi$  a^lf  8ot6  3utfer 
bareingelegt.  2>a$  ©anje  tt>irb  nun  augebedft  langfam  eine 
gute  ^atbe  ©tunbe  gefodjt ,  tt>df)renb  welker  3*i*  b«  gtfd? 
n>eidb  unb  bie  ©auce  glinaenb  bicflid)  unb  t>on  pifantem 
ffißlic§en  ®efc$matf  fein  tt>irb.  —  ®ett>öönlid&  legt  man 
Sutterteigblümdben  ober  einen  Stanb  tton  Sutterteig  um  bie 
©d&üffef. 

eoo.  e  ebratenet  &atpfen  in  «ettffaitce* 

Der  gefäuppte,  aufgenommene  unb  au$gett>afc$ene 
tfatyfen  wirb  mit  ©ala  unb  Pfeffer  eingerieben,  unb  in  eine 
Sratyfanne  auf  ben  Saud)  gelegt,  bann  awei  bie  brei  (Sf* 
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löffei  feingef<hnittene  3roiebeln,  jttei  J orbcerbiatter ,  atoet 
Steffel  geriebenes  SBeifjbrob,  geriebene  2Ru3fatnufj,  ein 
OlaS  alter  SBein,  ein  ©djöpflöffel  gleifdjbrübe  ober  SBaffer, 
ein  ffiiertelpfunD  friföe  Sutter,  3itronenf<hale  unb  jroei  (Sfc 
löffei  Senf  bajugegeben,  unb  ber  gifcj)  im  Ofen  tt>äl>renb 
öfterem  Segiefjen  mit  jerfaffener  33uüer  langfam  gebtaten. 
3ft  er  fertig ,  fo  roirb  er  mit  jroei  gifdtfeh  Welchen  auf  bie 
platte  angerichtet,  bie  ©auce,  mit  fiarfer  gleifcbbrfi&e  ge* 
hörig  t>erbünnt,  burd)'*  Sieb  getrieben,  unb  unter  ben  gifefc 
heijj  angerichtet. 

WO.  ©ebratener  Äarpfett  mit  ^rdttterm 

9?a<hbem  ber  tfarpfen  hergerichtet  ift,  wirb  er  in  ©tüefc 
gefchmtten,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  geftärjt,  unb  in  eine 
Sratpfanne  gelegt,  jroei  Sjjföffet  gelittene  3Webel,  eben 
fo  ttiel  femgefdjnittene  *ßeterfilie,  ein  ?öffel  feingefchntttener 
(Sftragon,  eine  feingettriegte  ^itxoncn^ak  unb  ein  ©tfitf 
Cutter  baaugegeben,  unb  ber  gifd)  im  Ofen ,  unter  ©egiegen 
t>on  einigen  Sfilöffeln  SBaffer  ober  ffleif<hbruhe ,  eine  f)alU 
©tunbe  gebraten.  3fi  er  burchauä  toei<h,  fo  tt>irb  er  fammt 
©aft  unb  Kräutern  angerichtet. 

7 Ol*  ©ebäntpfter  Äarpfen* 

* 

SBenn  ber  Karpfen  gefdjuppt,  aufgenommen  unb  au$* 
getoafdjen  1%  toirb  er  in  ©tiefe  gefdjnftten,  bfefe  mit  @afj 
unb  Pfeffer  befireut,  bann  in  einer  Pfanne  ein  ©tfief  Sutter 
»erlaben,  unb  ber  gifd)  nebff  jroei  @f loffel  feingefchhitteuen 
3ti>iebeln  bareingelegt,  jugebedt  unb  ein  tuenig  abgebraten. 
$erna$  roirb  er  mit  jroei  Kochlöffel  3Rel>l  eingefidubt,  mit 
einer  3itronenfchale ,  Sßeterftlie,  Keifen,  bem  ©oft  einer 
halben  3<trone,  einem  ©Wachen  altera  Sein,  einer  halben 
3» efferfpifce  ©afran,  $roei  Schöpflöffeln  gleifchbrübe  unb  ein 
roenig  SSuöfatnufj  (angfam  weich  gebampft,  nun  mit  einem 
gifchfchaufelchen  auf  bie  platte  herausgehoben,  unb  bic 
©auce  burch'*  ©ieb  barfibergegoffen. 
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Der  Wie  voriger  bergerityete  ffarpfen  wirb  in  beliebige 
©ttitfe  gefönitten,  biefe  mit  ©afy  unb  Pfeffer  betreut,  unb 
eine  ©tunbe  übereinanber  gelegt.  SlWbann  wirb  er  in  einer 
Wifd&ung  t?on  Webt  unb  Srobmebl  umgefebrt,  OXI»  Reifem 
©<$mal$  föön  gelb  unb  rJfc$  gebatfen,  nun  auf  bie  platte 
angerichtet,  mit  einer  £anbt>otr  au«  bem  ©<$malj  gebatfener 
^eterfilie  (9?r.  1778)  beftreut,  unb  fogreicfc  $u  $ifd)  gegeben. 
—  ©djoner  fte$t  ber  ftifö  au«  unb  beffer  ifi  er,  wenn  er 
na*  bem  (Sinwürjen  in  ÜRe&l  umgefe&rt,  bann  in  fcerffopfte 
(Ster  getaudjt  unb  mit  ©emmelbrofefa  beflreut,  unb  $ernad) 
erfl  au*  Deimern  ©c$maf}  gelb  gebatfen  wirb. 

703.  ©cbacf euer  Jtarpfcn  auf  anbete  %tU 

30  ber  Äarpfen  wie  voriger  bergeriibtet,  in  ©türfe  ge* 
fönitten  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gewürjt,  fo  laßt  man 
ibn  eine  ©tunbe  ru&en.  $ernad&  werben  bie  ©tütfe  in  3Re$l 
umgewäljt,  fobann  jebe«  burdfr  friföe«  SBaffer  gebogen,  nun 
in  einer  SWiföung  fcon  ©emmel*  unb  gewöhnlichem  3Re§( 
umgefetjrt,  unb  au«  $eif*em  ©djmalj  gelb  gebatfen. 

Unmerf  nng.  Beim  »orfen  ber  »ifae  ifi  fe^r  $n  beachten,  bap 
baf  ba«  <5<$malj  gierig  $etf  iff ;  wenn  e«  anfängt  jn  raupen,  fo 
ifi  e«  Seit  ben  gif*  eininlegen.  3fl  et  nidfrt  *eif  genng,  fo  werben 
bie  Siföe  nf$t  röfö ;  if*  *«  aber  gu  W$ ,  fo  »erben  ffe  »on  anf en 
braun,  efye  fle  oon  innen  fertig  ftnb.  @tnb  es  groß e  ©riefe,  fo  tnagt 
auf  ber  obern  (Seite  fäiefe  «infänttte. 


704.  Sfcogen  ober  »euföel  *on  Statpftn. 

5>er  Sogen  Wirb  nur  »om  Äarpfen  begaben.  @ibt 
man  Intern  mit  einer  ©auce,  fo  wirb  ber  JRogen  in  ©alj* 
Waffer  mit  etwa«(5ffig  abgefotten,  unb  $u  bem  gif*  gelegt? 
im  anbern  ftatt  wirb  er  in  SButter  unb  feingefc&nittenen 
3wiebe(n  eine  Siertelfhxnbe  geröpet,  furj  tfor  bem  änridjtett 
bann  etwa«  ©alj,  (Pfeffer  unb  3itronenfaft  baranget$an, 
unb  berfelbe,  na*bem  er  nod)  einigemal  umgerftfiet  würbe, 
mit  gebähten  ©emmelfd&eiben  au  $ifd>  gegeben. 
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705>   fßlan  abgefottener  #etl)t. 

©er  #ed)t  toirb  ganj  nadj  9?r.  689  blau  abgefotten, 
wenn  er  auf  bie  platte  angerichtet  ifi  mit  Jßeterfllie  befränjf, 
unb  mit  (Sfflg  unb  Del  ober  mit  einer  frapernfauce  (9lr.  260) 
gegeben. 

fcnmerfung.  23ei  allen  $e<$ten  iß  e«  gut,  toenn  biefeloen, 
nacfcbem  ftc  getobtet  ftnb ,  einen  Sag ,  ober  fall 6  bieg  bie  Ätttetnng 
ni$t  erlanbt,  toenfgfre»«  einige  ©rnnben  aMieaen  fcnnen,  inbem  i^r 
gletfö  viel  gartet  ifi,  al«  ba«  ber  onbern  gifäe. 

VOG.   £ec$t  in  SButtetfauce* 

«Der  brri  bt*  \>ier  $fünb  fettere  £ed&t  tfi  fcteju  immer 
ber  hefte.  6r  toirb  abgefdjuppt,  aufgenommen  unb  au*ge* 
toafdjen,  bann  in  beliebig  gro&e  ©tücfe  gefchnitten,  biefe  in 
einem  Äaßrol  mit  ©alj,  Pfeffer,  einer  mit  fcier  Seifen  ge* 
fpirften  3nuebel,  tricr  Sorbeerbtättern ,  einem  ®la*  (Sffig, 
einem  ©träumen  Stypmian,  gleichviel  Sfiragon  unb  eben  fo 
t>iel  JßeterfUie  auf*  geuer  gefe&t,  unb  fo  triel  SBaffer  baran* 
gegoffen,  bafi  ber  gif*  bamit  bebecft  if».  ©o  Iä#t  man  il)n 
langfam  tt>ei<h  f  od)en.  Unterbefj  mirb  eine  Sutterfauce  (9lr.  247) 
bereitet,  fotdfc  mit  3itronenfaft  gefäuert ,  ber  gif*  nun  auf 
eine  tiefe  platte  angerichtet,  unb  bie  ©auce  barübergegoffen.  — 
£feju  gibt  man  getoöijnlich  Heine  Sacfereien  t>on  SSutterteig. 

707.    (gutgemachter  #e<ht  in  grüner  fcaucc. 


ü 

ettoa*  ÄJrbelfraut  unb  einige  feine  3»iebelro|te  »erben  fchneB 
in  ©al8«>affer  etlichemal  überfocht,  bann  herausgenommen, 
burth  falte*  SBaffer  gejogen,  fefi  au«gebrücft  unb  fein  ge> 
toiegt.  Unterbefl  toirb  ein  fleföuppt,  abgenommen, 
au* getoaföen ,  in  ©tücfe  gefchnitten  unb  in  ein  ffafirol 
gebraut  nebfl  einem  guten  ©tücf  »utter,  ©ala,  Wenigem 
Pfeffer,  tat  gewiegten  Kräutern,  jmei  (Eßlöffel  ffopern,  jtüei 
3wiebeln  unb  3itronenf*ale.  ©ann  fiäubt  man  »toei  (Sfc 
loffet  2Jtel)l  barüber,  füllt  mit  einem  @la*  altem  SBein  unb 
ettpa*  gleifchbtüöe  auf,  unb  bünfiet  ben  Stfdj  bebecft  fo  lange, 
bi*  er  burchau*  toeich  unb  fertig  $,  »>a*  ungeftyr  eine 
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$olb  bid  brefoiettel  ©tunbe  3eit  erforbert,  »o  bann  ber  Saft 
einer  falben  3ütoite  barangebriitft  unb  ber  gifd)  fammt  feinet 
Sauce  angerichtet  »irb.  —  2ln  gafltagen  »irb,  flatt  ber 
fcleiföbrüöe,  gafienbrü&e  »ewenbet. 

70S.    **gef4nt*l|tet  5>ccbt. 

2>et  £ed)t  »irb  gleid)  bem  abgefömatyen  ffartfen  (9?r,  694) 
abgefodpt.  SBenn  er  auf  bie  platte  angerichtet  ifl,  »irb  ein 
Äranj  öon  rofj  abgefeilten,  in  Salj»af[er  mit  »enigem 
Sutter  abgelösten  JPartoffelfdjnifren  ober  runb  gebre^ten 
Äartoffeln  barumgelegt,  unterbeg  ein  SBiertefyfunb  93utter  *er* 
laffen,  *»ei  ©flöffel  3»iebeln  unb  eben  fo  t>iel  qSeterftltc 
barin  abgekämpft,  eine  SRefferfpifce  Sal$  unb  et»a3  Pfeffer 
bareingerüljrt ,  unb  ba$  (Sanje  fogleicfc  bamit  übergoffen. 

«     SBirb  ganj  na*  fUt.  702  unb  703  bebanbelt. 
HO*  ©cbacfencr  ^cdjt  gcfrmtftet* 

£teju  t>er»enbet  man  nur  ffetnere  £ed)te  von  anbert* 
Jatb  *ßfunb,  »eldje  man  aufnimmt,  »aföt  unb  über 
ben  IRürfen  abhäutet,  ba$  tyeifjt :  man  fefct  ein  naf5gemad?te$ 
fd^arfeö,  bünne*  SWeffer  beim  Sd)»an}e  an,  unb  fä$rt  ba* 
mit  unter  Iri^tem  2)rutf  gegen  ben  Jfopf,  »oburcty  bie 
föuppige  £aut  in  Sanbern  abgeritten  »irb,  unb  ber  gifö 
»ei£  unb  rein  baliegt.  9?un  föneibet  man  fein  länglich  ju 
gleiten  feilen  Specf  unb  Sarbellen,  fpirft  bamit  ben  ab« 
raftrten  gif*  mittelft  einer  Spicf  nabel  fdjön  gleut ,  unb  »ürjt 
i$n  mit  Salj  unb  '-Pfeffer  ein ,  »orauf  man  $n  aufbreffirt 
(3tr.  1731)  unb  eine  Stunbe  fielen  Wft.  #ac$  btefer  3eit 
»irb  Sd&mal  j  ^eif  gemacht,  ber  gif*  nun  »on  allen  Seiten 
mit  einer  SWifdjung  t>on  9Re$l  unb  93robme&l  betreut,  in 
Reifem  Scfcmala  gelb  gebatfen,  bann  beljutfam  umge»enbet 
unb  au*  aon  ber  anbern  Seite  gelb  gebarf en ,  $ema#  mit 
8»ei  $ifd)fd>äufel($en  auö  bem  S$malj  gehoben,  unb  in 
folgenbe  Sauce  gelegt:  3n  einem  Stürf  jerlaffener  ©utter 
»erben  j»ei  jfcd&Wffel  Wlety  unb  a»ei  ffiftoffel  Semmelmehl 
gelb  getfftrt ,  bann  ein  (Stoffel  3»tebel  unb  eben  fo  riet 
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5ßeterfUie  barin  abgebampft,  ein  Lorbeerblatt,  ein  Stötten 
2Ru«atblute,  eine  3toonenf#eibe  ,  eine  aRefferfpifre  Pfeffer 
unb  an>ei  bi$  brei  ©<$opfloffef  gute  gleifdjbrübe  ober  on 
gafitagen  SBaffer  ober  (Srbfenbrübe  bajugegeben,  biefi  ju# 
fammen  eine  halbe  ©tunbe  burd>gefo$t,  b«nac&  burty*  Sieb 
getrieben,  ttneber  auf 6  geuer  gefegt,  ein  (Sfjlöffel  ©enf  unb 
ein  gfjlöffel  Äapern  ba$ugetban,  unb  nun  ber  gifdj  jugebecft 
eine  Siertelflunbe  langfam  im  Ofen  ober  auf  bem  £erb 
gebdmpft.  »Wbann  bebt  man  ihn  forgfältig  auf  bie  platte 
heraus,  unb  richtet  bie  ©auce  barüber  an.  —  £ann  au<$ 
in  ©tüde  gefd&nitten  toerbenj  bie  3ubereitung$ari  bleibt 

biebet  biefelbe. 

•  -  • 

911«   Gebratener  £ed)t  Q^pidU 

SBirb  tt>ie  "voriger  hergerichtet  unb  abraftrt,  unb  über 
ben  Stücfen  mit  fein  Idnglid)  gefd)nittenem  ©petf  unb  eben  fo 
gefömttenen  ©arbeiten  abtoechSlungStoeife  getieft,  nun  auf* 
brefflrt  (9?r.  1731),  in  eine  mit  Sutter  befiridjene  Sratpfamt« 
gelegt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  befireut,  mit  jerlaffener  Sutter 
unb  einem  Schöpflöffel  gleifdjbrübe  fibergoffen,  unb  in  Reifem 
Dfen  unter  öfterem  Segiefjen  mit  ber  eigenen  ©auce  eine 
halbe  ©tunbe  langfam  gebraten.  2)en  fertigen  £edjt  rid&tet 
man  auf  eine  platte  an,  unb  gibt  ihn  mit  einer  ©arbellen* 
fauce  (»r.  256)  ju  Sift. 

11«.  ©ebratener  #c#t  mit  faurem  Sftabnu 

3)er  gekuppte,  aufgenommene  unb  auägetoafchene  £ed)t 
toirb  in  beliebig  grofie  ©türfe  gefönitten,  biefe  in  ein  flache« 
ffafirol  ober  eine  Bratpfanne  gelegt,  mit  ©alj,  Pfeffer, 
einigen  3wfcbelfdbeiben  unb  einem  Lorbeerblatt  gemürjt,  wenn 
e*  ein  breipfünbiger  £e#t  ffi  mit  tuer  Sotb  aerlaffener  »utter 
unb  einem  ©poppen  faurem  9tabm  begoffen,  unb  bernadj 
in  fteifsem  Dfen  eine  halbe  ©tunbe  langfam  gebraten,  unter 
tteldjer  3eit  man  ben  gifth  öftere  mit  feiner  eigenen  ©auce 
begießt,  Äurj  *or  bem  Slnrfcfcten  n>irb  er  mit  stoei  Gaffel 
geriebenem  *ßarmefanfto  befireut,  boty  fann  biefer  auch  ganj 
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gut  fortbleiben.  SBenn  et  auf  bie  platte  angerichtet  ift, 
toirb  bie  mit  ettoa*  3i*onenfaft  abgefch&rfte ,  mit  weniger 
gleifcbbrübe  ober  SBaffer  wrbünnte  Sauce  baruntergegoffen, 
nac^bem  Sorbeerbfatt  unb  3*wbelfcbeiben  juoor  aud  berfelben 
herausgenommen  jtnb.  9Ran  gibt  bieju  jebe  «rt  jubereitete 
Kartoffeln,  namentlich  bie  aud  bem  Schmal*  gebaefenen. 

7  13*  Geblätterter  $e*t  in  einer  »utterpaflete* 

Uebriggebliebener  $ecbt  ttirb  in  Heine  Steife  ge^ft 
un*  forgfaltig  ausgegrätet,  bann  mit  einem  ©täcfc^en  Sutter 
bebutfam  burcbtoärmt,  mit  einer  S3utterfauce  (9lr.  247)  bin* 
reichenb  begoffen,  untereinanber  gemengt,  mit  3itronenfaft, 
(BaU,  toeifjem  Pfeffer  unb  SRuöfatnuß  gettmrjt,  unb  in  eine 
offene  »utterpaflete  (9ir.  526)  angerichtet. 

11 4*  »lau  abgefottene  SJorcÜetu 

(Sine  ^auptbebingung  bei  ben  goreffen  iß,  bajj  fte  noch 
lebenb  in  bie  ff  ücbe  fommen.  ©obalb  fte  getöbiet  ftnb,  nimmt 
man  jie  auf  ein  fiarf  genäjjte*  33rett,  bamit  ber  Schleim 
nicht  abgevoifcht  roerbe,  toorauf  man  fte  aufnimmt,  forgfältig 
au6»4fcht  unb  aufbrefftrt  (9?r.  1731).  9?un  »erben  fte  in 
ein  ffaflrol  gereibt,  mit  einem  ©poppen  fochenbem  SBeinefftg 
übergoffen,  toad  fte  foglet<h  Mau  färbt,  unb  aWbann  auf  We* 
felbe  SSBeife  blau  abgefotten,  wie  ed  bei  bem  ffarpfen  9lr*  689 
betrieben  ifi.  ©inb  fte  fertig  gefocht,  ma$  in  einer  guten 
SSiertelflunbe  ber  gafl  1%  fo  richtet  man  fte  auf  eine  platte 
an,  auf  toeldje  jm>or  eine  ©errette  gebeeftunb  am  Stanb 
ber  platte  berum  abtt>drt6  baufdjig  umgebogen  tourbe,  belegt 
fte  mit  abgerupfter  5ßeterft(ie,  unb  gibt  fte  mit  einer  Stüter* 
fauce  (Sit.  247)  ober  gefditfagenen  gifebfauce  (9ir.  249), 
ober  mit  (Sfftg  unb  Dd.  —  ©ehr  bübfeh  feben  bie  gorellen 
aus,  tt>enn  fte,  nad)bem  fte  angerichtet  ftnb,  mit  in  feine 
Slüttchen  gefchnittenen  ff  reböfchtoeifchen  befegt,  ober  in  beren 
Ermangelung  mit  feingebaeften  rotten  Stuben  befprengt  unb 
tterjiert  tt>erben. 

»  n  m  e  r  f  n  n  g .  gor  eilen  burfett  nie  in  ben  fod&enben  <§ub  gebracht 
»erben,  ba  fle  fonfi  augenfclicfUc$  aufbringen. 
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915«  goreHen  in  gticaffeefauce. 

<N  tt>frb  eine  gricaffeefauce  (9ir.  242)  bereitet,  tiefe 
mit  einem  »eitern  <S#föffeI  3itronenfaft  abgefd&drft  unb  auf 
bie  platte  angerichtet ,  tie  n>i'e  ttorljferge&enbe  blau  abgefot* 
tenen  goreüen  bann  baraufgelegt,  mit  einem  Eßlöffel  St apetn 
überßreut,  mit  in  feine  Slaticfyen  gefc^nittenen  £reb$fc$tt>eif* 
d&en  belebt,  unb  bie  ganje  platte  mit  einem  Äranj  fcon 
Sutterteig  (9fr.  1716)  eingefaßt. 

9  10»  ©ebacfcitc  ^ot eilen» 

2Benn  bie  goreDen  $ergeric$tet  unb  )um  Sacfen  brefftrt 
(»r.  1732)  ftnb,  »erben  fte  gleicfc  bem  Äarpfen  Jh.  702 
jubereitet  unb  beenbet 

V 1 9 .   © ebratene  gor eüen ♦ 

bereitet  man  nad&  9fr.  711,  unb  gibt  flc  mit  einer  Jta* 
pernfauce  (9tr.  260)  ju  Sif*. 

3)ie  3**bereitung  ifi  tt>ie  bei  bem  Jtarpfen  9fr.  689,  nur 
toirb  immer  flarfer  rot&er  Sein  unb  jtt>ar  ein  J^eil  mef>r 
genommen.  SB  arm  fertnrt  man  btefen  ©alm  mit  einer 
©uttetfauce  (9fr.  247),  Falt  aber  mit  (Sffig  unb  Del. 

919.  9atm  mit  Kartoffeln* 

*  • 

£ieju  toerttenbet  man  immer  einen  «einen  6alm.  3)iefer 
toirb  leidet  abgefault,  aufgenommen,  breffirt  (9tr.  1731)  unb 
toie  voriger  abgefotten,  unb  ju  gleicher  3*ft  ro&  abgefdjalte, 
runb  gebrefye  Äartoffeln  in  ©aljtoaffer  unb  einem  Stödten 
Cutter  tt>ei$gefo*t.  2>ann  rietet  man  ben  gifty  auf  Me 
platte  unb  bie  Äartoffeln  in  bie  Slitte  gehäuft  an,  unb 
gibt  ein  $i*rteltfunb  jerlaffene,  mit  etwa«  6aJj  unb  ein 
Hein  wenig  ßitronenfaft  aufgefoti&te  »utter  ertra  baju. 

1%0.  ©ebratener  fcalnt* 

Kalbern  ber  6alm  rein  gepufrt  ifi ,  n>irb  er  in  WtU 
fingerbreite  6tücfc$en  gefdjnitten,  biefe  mit  ©als  unb  Pfeffer 
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befireut,  unb  eine  ©tuhbc  ibewinanber  gelegt»  Kun  tt>frb 
ein  SR  oft  mit  Stattet  ober  Del  eingefordert,  ber  gifdj  *>on 
beiben  Seiten  mittelft  eine«  Einfeld  mit  jerlaffener  Sutter, 
Worunter  ttxoat  !$ittotw\faft  gcbrücft  ifi,  beftrtcfyen,  auf 
guter  @Iut  unter  öfterem  Segiefjm  mit  jerlaffener  Sutter 
gebraten,  bann  auf  eine  »arme  platte  angerichtet,  unb  mit 
fcerfd&nittenen  3itronen  ober  mit  einer  Äapernfauce  (Str.  260) 
fertoirt. 

991.  mau  abgefpttenet  8a<$«* 

8a««  mit  Äartoffclm 

•  -         »        •       •  . 

*»3*  Gebratener 

$)iefe  brei  (Beriete  »erben  ganj  n>ie  jene  gleiten  3ta* 
menö  fcom  Safoi  (5Rr.  718-720)  ^bereitet. 


1  . 


**4.  ©ebtatene  9*otl>fif$e* 

©erben  gan$  wie  ber  gebratene  ©alm  (9lr.  720)  jti* 
bereitet. 

©lau  abgefottenet  Val» 


•         4  • 


Um  ben  Slal  ju  tßbten,  toirb  er  mit  einem  Sud)  beim 
fttyf  genommen ,  unb  mebreremal  mit  bem  Siucfen  auf  ben 
$ifö  gefölagen,  ober  e*  toirb  i$m  ein  Sfagel  burdf)  ben 
Äopf  gebrudt,  unb  biefer  aWbann  auf  ein  ©reit  beffeftfgt. 
3?un  tt>irb  mit  einem  fcbarfen  SReffer  bie  #aut  ringsum 
am  £oj>fe  Iei$t  abgebt,  unb  ber  «a!  ein  tt>enig  mit  ©alj 
befireut,  bamit  man  il)n  beffer  galten  fann;  ifi  bie  $aut 
eine  «&anbbrett  überbogen,  fo  loirb  fte  mit  bem  £ud)  gefaßt 
unb  Öerabgejogen,  worauf  ber  gffö  tt>ie  jeber  anbere  aufge* 
fönitten,  aufgenommen,  ausgelaufenen,  unb  in  breifutger* 
breite  ©tücfdjen  gefönftten,  im  Uebrigen  ganj  nadj  »r.  689 
be&anbelt  toirb.  SWan  richtet  i&n  nun  auf  eine  mit  einer 
Serviette  betegte'$latte  gekauft  an,  garnirt  tyn  mit  gebacfener 
^eterflfie  (9?r.  1778),  unb  gibt  tyn  mit  ßflig  unb  Def  ober 
mit  einer  »utterfauce  (9ir.  247)  ju  Sifty. 
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1        WM  in  gticaffeefattce*  . 

SWan  fodje  ben  ttne  vorigen  $ergerid)teten  unb  in  ©tutf* 
(Jen  gefd&nittenen  $tol  in  einer  @inma*fauce  (9lr,  241) 
langfam  n>eid& ,  unb  richte  tyn  o$ne  ©auce  auf  eine  platte 
an,  mffopfe  nun  brei  (Sfgelb  mit  einem  (Sfltöffel  SBajfer  unb 
eben  fo  »iel  3^^nenfaft,  rü^re  biefj  in  bie  ©auce,  unb 
fliege  lefctere,  oljne  jie  me&r  fod&en  ju  laffen,  bur*  ein  ©ieb 
über  bie  8iföftü<f*en. 

ffal  attf  bem  SRofl  gebraten* 

(Sin  na*  9lr*  725  abgeßreifter ,  aufgenommener  Slal 
toirb  in  breiftngerbreite  ©tütf^en  geföniiten,  foldje  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  beßreut,  unb  eine  ©tunbe  üb  er  ei  mm  ber  gelegt 
3tun  madjt  man  fcon  ftoli  feine  ©piefjd&en,  fterft  an  iebe$ 
brei  bis  trier  Slalftürfdjen,  unb  sttnföen  biefe  immer  fcon  ber 
einen  ©eite  ein  ©atbeiblatt  unb  &on  ber  anbern  ein  Sorbeer* 
blatt.  ©inb  ade  ©tücfdjen  fo  hergerichtet,  fo  werben  jte  auf 
einen  mit  ©petf  betriebenen  Stoft  gelegt,  biefer  auf  ©lut 
gejieKt,  bie  ©tücfd&en  fcon  beiben  Seiten  f*ön  gelb  gebraten, 
unb  toäljrenb  bem  SBraten  mit  geriebenem  Srob  beßreut. 
9lun  fireift  man  fie  t>on  ben  ©pieföen  ab,  rietet  fie  auf 
eine  tt>arme,  am  9?anb  mit  3to<>nenfd&n{&en  belegte  platte 
an,  unb  trägt  jie  foglei*  auf.  —  3)er  2lal  Fann  au*  in  ein 
butierbefiridjeneä  Rapier  gebunben  unb  auf  bem  Slop  gebraten 
Serben}  tt>enn  ba$  Rapier  abgenommen  unb  er  auf  bie 
platte  gelegt  ifi,  tt)irb  er  bann  mit  einer  ^ßarabieSapfeffauce 
(»r.  264)'  au  %m  gegeben. 

Kol  am  «pie#  gebtaten* 

5>er  Äal  tt>irb  tt)ie  obiger  vorbereitet,  aud)  auf  btefelbe 
Ärt  an  ©pieken  gefteeft,  festere  aHbann  an  ben  grSfern 
©piefj  gebunben,  unb  ber  gif*  tt>5&renb  bem  ©raten  mit 
Örobme&l  betreut.  2)en  *ßlattenranb  belegt  man  ebenfalls 
mit  3itronenfd)eiben. 

fft  i  t  b  i ,  Sinbauer  *o$tm$.  Itt  »ufl.  19 
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9  *9.  ff al  in  ber  Pfanne  gebraten ♦ 

SBenn  ber  «al  na*  9?r.  725  ^ergerid^ct  1%  »frb  er  in 
breiftngerbreite  Stütf*cn  qefcfpnitten,  untetbef  eine  3*&*  «^nob* 
I au*  verrieben,  mit  einem  falben  ©*5}>fl5ffel  2ßa ffer  aufgef  o*t 
unb  bur*gef*fittet,  toenn  bieg  £noblau*tt>affer  erfaltet  ift  bie 
8alfiücf*en  bareingetau*t,  bann  jebe«  mit  6alj  unb  Pfeffer 
eingetofirjt,  unb  eine  ©tunbe  fielen  gelaffen.  9Jon  SBeifc 
brob  (Semmel)  n>erben  nun  runbe  Scheiben  ßef*nüten,  bie 
2lal ftürf eben  je  auf  einer  Seite  mit  einem  6albeibidtt*en,  auf 
ber  anbern  mit  einer  »robf*nftte  belegt,  imb  btefe*  mit 
Sinbfaben  angebunben.  SiMbann  toirb  ein  gute«  Sifirf 
Suiter  in  ein  Jfafirol  getrau,  bie  Slalflücfd^en  barin  auf 
ni*t  ju  fiarf em  geuer  auf  beiben  ©eiten  langfam  fertig  unb 
gelb  gebraten,  $erna*  aufgebunben,  fammt  bem  93rob  auf 
bie  platte  angerichtet,  unb  mit  t>erf*nittenen  3i*ronen  unb 
einem  ©tütf*en  Kräuterbutter  (9?r.  234,  235)  au  $if* 
gegeben.  —  Äann  eben  fo  gut  au*  im  Dfen  gebraten 
roercen. 

930.  Xaltaupt. 

3P  in  allen  3u6ereitung*arien  gana  bem  Slal  gtei*. 

931.  Söel«- 

SBirb  na*  9lr.  725  blau  abgefotten,  nur  nimmt  man 
au  bem  5Sibfub  etwas  Änoblau*,  unb  gibt  ben  gif*  immer 
gana  mit  ßfßg  unb  Del  auf  ben  $if*. 

93«.  man  abgefottener  9tycinlanfe» 

5>fe  3ubereitung  gef*ie$t  na*  9?r.  718.  ©oll  ber  gif* 
gana  auf  ben  $if*  fommen,  fo  toirb  er  fn  einer  gif** 
ttanne  gef  o*t,  bann  auf  ein  mit  einer  ©ertnette  umnmnbeneS 
93rett*en  angerichtet,  biefe*  auf  eine  platte  gejieflt,  ber  gif* 
mit  5ßeterjUie  befranat,  unb  mit  (Sffig  unb  Del  ober  mit  einer 
Sutterfauce  (9fr.  247)  au  £if*  gegeben. 

933.  St*etolaiile  mit  «attfoffrin* 
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y    ^     ^^(^£A^(tt(£  9HjeittlaU <Fc 

Diefe  beiben  unterließen  gan j  berfefben  Seljanbfung  tofe 
We  ©almc  flicken  »amen«  (9?r.  719,  720). 

735.  £>tüf$en  Mau  aftgefottetn 

SBerben  tt>ie  bie  Bretten  9lr.  714  berettet,  nur  nic$t 
breffxrt,  »eil  fte  fid?  beim  Äod&en  fcon  felbfl  frümmen. 

7  36.  ©ebacfene  Stätten» 

2>ie  3)rufdben  »erben  aufgenommen,  auf  gefcaföen,  mit 
®alj  unb  Pfeffer  eingettmrjt,  in  ben  ?eib  ein  falbef  ©albei* 
Matt  gelegt,  unb  fobann  »fe  bie  gebacfenen  Äarpfen  (9fr.  702, 
703)  beenbet. 

*3*»  man  afcgcfottcne  bleiern 

»38.  Wgef^maljte  ««Uien» 

»albern  bie  ©Rieten  getöbtet  fmb,  »erben  fle  leicht 
abgefd&uppt,  mit  ©alj  abgerieben,  abgeroafdjen,  bann  auf; 
genommen,  aufgetoafdjen,  unb  ganj  ober  in  ©tüdfdjen  ße> 
fönitten  feie  bie  ffartfen  gleiten  »amen«  (9tr,  689,  694, 
702,  703)  beenbet. 

*40.  ©angftfdje* 

SBerben  gefd^u^t,  aufgenommen,  auf getoafd&en ,  mft 
©atj  unb  Pfeffer  eingetofirat,  unb  fo  eine  öalbe  ©tunbe 
liegen  gelaffen,  nun  auf  einen  mit  &ptä  beflridöcnen ,  &effj 
gemachten  9toft  gelegt,  auf  Äoljlen  gefteOt,  unb  auf  beiben 
Seiten  (eid&t  gelb  gebraten,  bodj  fo,  bafi  fie  nictyt  aufge* 
trocfnet  fmb. 

9f4l.  ©ebratene  SCenfen* 

2>ie  Wenlen  flnb  etttaf  grofer  alf  bie  ©angftfdje.  ©ie 
»erben  gepufct,  aufgenommen  unb  auf getoafdjen ,  bann  mit 
©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  ein  Lorbeerblatt  in  itjren  Saud) 
fldcgt,  auf  einem  mit  ©pect  befWdjenen  Stoß  auf  Äoljlen 
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gelb  gebtaten,  unb  mit  öfftg  unb  Del,  ober  auch  mit  jer* 
laffener  ©uttet,  ttomtt  etoa*  3(tronenfaft  mmengt  tt>urbe# 
ferofrt. 

742,  ©laufeüchctt- 

Sßerben  gebraten  toie  bie  ©angftfche  (9?r.  740),  nur 
befUeidjt  man  fte  mittelft  eines  flehten  $tnfetö  tt>a&renb  bem 
»raten  mit  jertaffener  Sutter,  unb  toer  ben  ©efchmatf  t>om 
©albei  liebt,  fann  ein  »latt  babon  in  ben  Saud)  legen. 
SMan  gibt  fte  mit  (Sfftg  unb  Del  su  Sifch-  —  Sie  Fönnen 
auch  in  ber  $  f  a  n  n  e  gebraten  werben.  Stadlern  fte  einge> 
ttürjt  unb  eine  halbe  ©tunbe  fibereinanber  gelegen  finb, 
werben  fle  in  SWebl  umgefebrt,  in  einer  flachen  Pfanne  in 
heijjem  ©hmalj  »on  beiben  ©eiten  gelb*  unb  burchgebraten, 
bann  angerichtet  unb  toarm  gefleHt.  3n  bem  jurficfgebfiebenen 
Seit  tt)irb  ein  Studien  »utter,  |»ei  öfftfl,  ein 

Ofßfftf  feine  3*iebelfchefben  unb  brei  bi«  »iet  «floffel 
SBaffer  einigemal  aufgefocht,  bie  Sauce  nun  burcfy'6  Sieb 
gegoffen,  unb  nebfi  3itronenfchnifcen  unb  jfrduterbutter  (9lr, 
234,  235)  mit  ben  giften  aufgetragen. 

143,  ©laufenden  auf  anbete  9tt* 

»albern  bie  $if<he  gefault,  aufgenommen  unb  au& 
geu>af<hen  flnb,  »erben  fle  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingettürjt, 
unb  eine  ©tunbe  liegen  gelaffen,  bann  ein  Lorbeerblatt  in 
ihren  SSaudj  gelegt,  unb  fle  in  SRebl  umgefehrt.  Unterteil 
ttirb  in  einer  Pfanne  ein  ©tücf  Sutter  jerlaffen,  stoei  »er* 
fdjnittene  3*wbeln  nebfi  ben  giften  bareingegeben,  biefe 
fcon  beiben  ©eiten  langfam  gelb  barin  gebraten,  tt>4hrenb 
bem  «raten  einigemal  mit  3itronenfaft  beträufelt,  unb  aW* 
bann  fammt  ben  3toiebeln  unb  ber  »utter  auf  eine  »arme 
platte  angerichtet. 

*44U  «boef^mdljte  ©&rf  dringe  (ÄtÄfceriittge)  mit 

ftartoffeln* 

Da  bie  Schapen  hart  anliegen,  föufft  man  bie  84rf<h' 
linge  getoo&nlich  mit  pfiffe  eine«  SReibeifen*  ab,  nimmt  unb 
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W&fdjt  fie  bann  au$,  unb  lägt  fie^  wenn  e$  bte  3eit  erlaubt, 
einen  falben  Sag  abliegen ,  Weil  ihr  gleifch  fart  ifi.  ©ie 
fönnen  ganj  gelaffen  ober  in  ©tütfe  gefdmitten  werben,  im 
Uebrigen  bereitet  man  fte  wie  ben  abgefragten  Karpfen 
(9?r.  694).  SBenn  bie  gtföe  angerichtet  fmb,  tt>trb  ein  ffranj 
t>on  roh  abflefc^iften ,  runb  gebrehten,  in  ©aljWaffer  mit 
einem  ©tücfd&en  93utter  abgefaßten  Kartoffeln  h«nimgelegt, 
unterbeß  ein  ©tücfchen  Sutter  jerlaffen,  ein  @fj  löffet  3wfebel 
unb  eben  fo  t>iel  ^eterfilie  weich  barin  gebämpft,  etwa*  ©alj 
unb  Pfeffer  baruntergerührt ,  unb  bieg  über  gifd&  unb  Kar* 
toffeln  gegoffen. 

*45*  ©ebaefene  »Ätf dringe« 

2Benn  fie  tt)ie  vorige  hergerichtet  fmb,  Werben  über  ben 
dürfen  (Sinfdjnitte  gemacht,  bie  gifdje  nun  mit  ®al$  unb 
Pfeffer  beflreut  unb  wie  Dorfge  liegen  gelaffen,  unb  fobann 
Wie  ber  gebatfene  Karpfen  (9?r.  702,  703)  bereitet. 

V46.  @ibtattnt  ftef^cn. 

Stad&bem  bie  gifd&e  abgefdjuppt,  aufgenommen  unb  au& 
gewafd&en  finb,  fcfjneibet  man  fie  in  beliebige  Stürfd)en,  be* 
ftreut  biefe  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  ttattt  fie  auf  bem  SÄofl 
ober  in  ber  Pfanne  unter  fortwä$renbem  SJetrdufeln  mit 
Sutter,  Welche  mit  etwa«  3itronenfaft  vermengt  iß,  unb 
feruirt  fie  mit  »erfdjnittenen  3itronen  unb  einem  Stücken 
Kräuterbutter  (Sit.  234,  235).  * 

*41*  »arte  in  fattter  «tatee* 

2)ie  Sarbe  Wirb  rein  gepufct,  in  ©tfidfdjen  gefd&nttti 
unb  biefe  mit  etwa*  ©alj  beflreut.  Unterbef  bereitet  man 
folgenbe  ©auce:  Drei  Kochlöffel  SKe&I  wirb  in  einem 
©tücfdjen  gett  gelblich  gerötet,  bann  ein  (gjjloffel  feinge* 
fchnittene  3wiebel  bareingetfan  unb  fo  lange  bamit  gerötet, 
m  ba$  Wehl  braun  unb  bie  3wiebel  gelb  ifi,  bieß  nun 
mit  gleifchbrühe,  an  gaßtagen  mit  SBaffer,  in  beiben  gißten 
aber  mit  einem  ©lad  Sfftg  w  gehörigen  2)ufe  abgerührt, 
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©alj,  Pfeffer ,  ein  Sorbeerblatt ,  eine  äittonmfäalt,  einige 
Keifen  unb  bet  gtfö  bateingetfjan,  unt)  bad  ©anje  eine 
Ijalbe  ©tonte  langfam  gefönt,  wo  ber  gif*  bann  wei*  fein 
Wirb.  SKan  richtet  i&n  nun  an,  unb  gießt  bie  ©auce  baruber, 

748*  ©cfcacfcne  üBatbe* 

Stadlern  fie  rein  gepufct  unb  gewaföen  ifi,  wirb  bie 
Barbe  in  ©tütfc$en  gefd&nitten,  biefe  mit  Keinen  ßinfäjnitten 
Derfe&en,  unb  mit  ©als  unb  Pfeffer  befireut.  3)ie  übrige 
Bereitung  ift  biefelbe  wie  beim  gebadenen  Äarpfen  (9lx. 
702,  703). 

V49.  «rahmen. 

SBerben  gepufct,  aufgenommen,  gewafdjen,  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  eingerieben  unb  ein  ©albeiblatt  in  i&ren  Saud) 
gelegt,  bann  in  einer  flad&en  Bratpfanne  mit  einem  ©tfitfd&en 
Butter,  einigen  <5f tßffeln  ffiaffer,  feingefdjnittenen  3wiebefc 
fd)eiben,  @$mttlauc$  unb  Sßeterfilie  im  Ofen  langfam  gebraten. 

Y50*  ©cbacfcnc  ©runzeln. 

3)ie  ©runbeln  bringt  man  lebenbig  in  eine  ©djüjfel 
mit  Wild),  wo  fie  jtd)  ganj  t>oH  unb  runb  anfaugen,  Wa6 
fie  t6btet.  9?un  »erben  fie  in  ein  %u$  genommen  unb 
abgetroef net ,  bann  in  einem  anbern  £ud)  eine  £anbfcoH 
SWebl,  eben  fo  &iel  Semmelmehl,  ©alj  unb  Pfeffer  unter* 
einanber  gemengt,  bie  Orunbeln  bareingelegt,  unb  ba$  Xu* 
mit  benfelben  fo  lange  $in*  unb  öergegogen,  bis  biefelben 
ganj  in  SWe^l  eingefüllt  finb,  worauf  fie  in  feigem  ©djmalj 
r6f*  gebadfen  werben* 

951«  @e*adene  $ä*inge* 

SDie  ^dringe  werben  gemutet,  gewafd&en,  gehalten, 
unb  jeber  in  t)ier  Streifen  gefd&nttten,  biefe  eine  ©tunbe  in 
falte  SDtitdjj  gelegt,  nun  noef?  einigemal  in  SBaffer  abgeWa* 
f*en,  abgetrodnet,  juerfi  in  5Wel>l,  bann  in  tterflopften  ©ern 
unb  julefct  in  geriebenem  SBeifcbrob  umgefe$rt,  unb  $emac$ 
in  einer  Bratpfanne  in  jerlaffener  Butter  »on  beiben  ©eilen 
gelb  gebarfetu 
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95S*  eibtattnt  #ärutöc. 

»ad&bcm  bie  £äringe  abgehäutet,  ge»aföen  unb  über 
Sttadbt  in  9D?Ud&  gelegen  ftnb,  »erben  fte  abgetrod  net ,  auf 
einen  mit  ©pecf  betriebenen ,  heif gemachten  Stoß  gelegt, 
»dhrenb  bem  33raten  mit  jerlaffener  Sutter  befinden,  bann 
»arm  auf  bie  ^[atte  angerichtet  unb  mit  Senf  feroirt. 

*53*  eibtattnt  $&ringe  auf  anbete  ffct* 

3)ie  £ärfnge  »erben  abgetütet,  rein  aufgenommen, 
fcierunbj»anjtg  Stnnbcn  in  einigemal  ju  »ed&felnbe*  SBaffer 
einge»eid)t,  unb  nun  an  ben  ftöpfen  jum  Srocfnen  an  bie 
8uft  gelingt,  hernach  jeber  einjeln  in  butterbeflrichene*  ?ßa* 
pier  gettirfelt,  unb  eine  Siertelfiunbe  auf  bem  Siofl  gebraten, 
»älfrenb  »elcher  3^it  man  baö  Rapier  einmal  aufmalt  unb 
ben  gifdh  barin  um»enbet,  bamit  er  auch  fcon  ber  anbern 
©eite  brate.  —  SRan  fann  fie  auch  in  SWehl  umfehren  unb 
in  ber  *ßfanne  braten. 

*54U  ffbgef*mÄIiter  «toeffif** 

3Äan  fdjneibet  ben  ge»ei<hten,  ausgegräteten  ©toefftfeh 
in  ©tücfe,  unb  fe&t  biefe  in  lauwarmem  SBaffer  auf  $  geuer, 
wo  man  fie  ein*  ober  j»eimai  auf  fochen  läfjt,  bann  mit  bem 
Schaumlöffel  heraushebt,  unb  in  bie  jum  Auftragen  befiimmte 
©chüffel  anrietet  Unterbefi  »erben  in  einem  ©tuef  frifdjer 
Sutter  feingefd&mttene  3^>^beln  leidet  gelb  geroflet,  »on  ben 
angerichteten  ©totfftfehen  bad  äBaffer,  »elcheS  fidj  noch  ge* 
fammelt  hat,  abgegoffen,  fotd&e  mit  ©alj  unb  ei»a$  Pfeffer 
beftreut,  unb  bie  Sutter  nebfi  ben  3»tebeln  barübergegoffen.  — 
£ieju  »irb  auch  öfter«  Senf  gegeben,  ber  fe£>r  gut  baju  fehmeeft. 

2tntnetf  ung.  2tn  fielen  Drien  Befommt  man  bie  <§tocffifc$e 
nid?*  getoeiefct,  in  biefem  Salle  fefje  man  ben  WxtiUl  «Jlr.  1789.  %a% 
erhalt  man  fie  öfter«  tooljl  getoef i^t ,  aber  weber  a&ßeljäntet  noch  an«* 
gegr&tet;  aleban«  entferne  man,  »enn  fie  abgelocht  ftnb,  £ant  unb 
©raten  fb  föneU  tote  möglich,  bamit  bie  Jiföe  nicht  erFalten. 

*55.  «toäftf«  mit  Kartoffeln* 

Oefochte  Aartoffeln  »erben  »arm  abgefchält  unb  in 
©Reiben  gefchnitten,  bann  ein  halber  Daring  ober  tfer  ?oth 
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©arbeHen  geWafd&en,  ausgegrätet  unb  in  fefne  SBürfel  $tv 
t&eüt,  befgleid)en  »ter  fcartgefochte  gier  falt  in  ©Reiben 
fcerfdjmitten ,  unb  enblicfc  brei  (ßfunb  geweifte,  n>ie  frorige 
abgelochte  ©torfftfd)e  in  Heinere  ©tficfe  gebrochen.  Utun 
Wirb  eine  ©dbüffel,  treibe  ba$  geuer  vertragen  famt,  ober 
eine  Sfedjform  bicf  mit  Sutter  beftrid)en,  eine  ?age  ©totf* 
ftfc$,  eine  8age  Äartoffeln,  bann  «ftäring,  Cier,  etwas  ©alj, 
Pfeffer,  feingewiegte  Sßeterfilie  unb  ein  <&$ löjfel  Srobbrofeln, 
hernach  lieber  ©tocffifch  ic.  bareingelegt,  unb  fo  abwed&$* 
lungaweife  fortgefahren,  bi*  ber  93orrath  fcerbraud&t  ifi.  3Ran 
fliegt  afcbann  einen  falben  ©poppen  fügen  SKafym  barüber, 
legt  obenüber  bie  fdjönfien  Kartoffelreiben ,  begießt  ba$ 
©anje  mit  aerlaffener  »utter,  fieHt  e$  eine  halbe  ©tunbe  in 
ben  Ofen,  lägt  e£  ^ter  gelb  »erben,  unb  gibt  e6  fofort  $ei$ 
ju  Sifd).  —  2)er  9lahm  fann  auch  wegbleiben. 

156.  «toä flf*  in  einet  feewiette  gelobt/ 

(53  wirb  eine  ©ertuette  in  ein  ©teb  ober  einen  ©eityer 
gebreitet,  unb  mit  frönen,  ganjen  ©tocfftfchhäuten  fiberbetft, 
auf  lefctere  nun  ber  in  ©tficfe  gefchnittene ,  nicht  ju  fiarf 
geweifte  ©tocffifch  gefegt,  bie  Servierte  jufammengenom* 
men,  unb  gut  jugebunben  in  einem  tiefen  trafen  mit  faltem, 
,  leidet  gefaljenen  SBajfer  jum  fteuer  gefegt,  wo  man  baö 
©anje  eine  93tertelftunbe  langfam  fod^en  lägt.  2>ie  ©ertriette 
Wirb  fobann  herausgehoben ,  in  einen  ©eiher  jum  Ablaufen 
gelegt  unb  aufgebunben,  bie  ©totffifdje  auf  eine  ©Rüffel  um* 
geftörjt,  mit  wenigem  ©afs  beflreut,  gewöhnlich  mit  einer 
recht  bicfen  Sutterfauce  (9ir.  247)  flbergoffen  unb  mit  ge> 
röfieten  ©emmein  überjireut,  unb  in  einer  ©auciere  jerlaffene 
33utter  ertra  baju  fer&irt. 

15*.  «tocffifch  in  earfccUcnfauce* 

3wei  jPod&loffel  ÜWe^I  wirb  in  einem  aSiertefyfunb 
Sutter  weiß  gerottet,  bieg  mit  awei  Schöpflöffel  gleifcfc  ober 
gaflenbrühe  abgerührt,  unb  mit  einer  3ftwnenf$ale,  9Jto$* 
fatblöte,  jwei  Lorbeerblättern  unb  einer  mit  jwei  helfen 
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beredten  ßtokM  eine  falbe  Stunbe  Mellich  eingelocht.  Untere 
bef  fefct  man  bie  Stotfftfdje  mit  lauem  SBaffer  auf  $  $euer, 
fieflt  fie,  toenn  fte  bereit«  am  lochen  ftnb,  bei  Seite,  unb 
täfjt  fie  gugebeeft  an  einem  Reißen  Ort  eine  $albe  Stunbe 
jfeben.  5>ie  jur  geistigen  2)idfe  gefönte  Sauce  wirb  burth'* 
Sieb  in  ein  anbereä  Äafirol  gegoffen,  ttier  fioth  auflgegrdtete, 
fein  tofirflig  gefdjmttene  Sarbellen  bareingetyan ,  bie  Stocf* 
fifd&e  mit  bem  Schaumlöffel  $erau$ge$oben,  nachbem  fle  gut 
abgelaufen  ftnb  in  bie  Sauce  gegeben  unb  einigemal  barin 
aufgefocht,  bann  angerichtet,  unb  nach  Selieben  mit  SBuiiet* 
blfimchen  01t.  1714)  bejierft,  ober  in  eine  offene  »uttetyaftete 
(Kr.  526)  angerichtet. 

158.  fctocfftf*  in  «ahmfattee* 

SQBtrb  gan j  n>ie  »orftergehenber  abgelocht.  3n  fech*  8oth 
Cutter  toirb  bann  jtoei  Äod&löffel  8Re6l  n>ei#  geriet,  fol<$ed 
mit  einem  Schoden  fufem  9ta&m  ober  guter  SWildj  abge* 
rfitjrt,  mit  Salj,  Pfeffer  unb  SRuSfatnul*  getoür§t,  unb  eine 
halbe  SSfertelfiunbe  gefocht,  bie  Stocfftfche  nun  au$  bem 
SBaffer  gehoben,  unb,  nachbem  fte  gut  abgelaufen  finb,  in 
ber  Sauce  einmal  aufgefocht. 

»5».  <fcto<fftf<*>  in  einer  Jöutterpaftete* 

»ereitet  unb  beenbet  man  nach  9fr.  757.  »etm  «n* 
rieten  quirlt  man  fcier  (Sigelb  mit  einem  (£$l5ffel  SWiltf  unb 
jtoei  Soth  jerlaffener  Sutter  ab,  giejjt  bieg  be&utfam  an  bie 
Sauce,  unb  rietet  aläbann  ba$  @an)e,  ohne  bafj  ed  noch 
Fochen  barf,  in  eine  offene  SSutterpafiete  (9?r.  526)  ober  in 
ein  $afletenl>au3  (9?r,  527)  an. 

3t  n  m  e  r !  u  n  g.  3)a 3  (Saljett  ber  gefegten  <§ t c cf ftfd& e  foUte  immer 
erfi  bei  bem  SKnrid&ten  gefd?el)en,  »eil  fold&ee  ben  @tc<f ftfd&,  im  gaH 
betfette  j»  |latf  geweift  wäre,  anfUft  unb  an*  öfter«  Ijart  mad&t. 

*6a  ©ebatfener  etodfifft* 

Der  gedeichte,  ausgegrätete  Stocfftfch  toirb  in  jn>ei> 
ftngerbitfe  Stucfe  gefchnitten,  biefe  mit  einem  Such  abgetroef* 
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net,  foglei*  in  9Re$l,  wcld&eö  mit  etttaa  ©al*  unb  Pfeffer 
vermengt  würbe,  untief e&rt,  bann  in  verf  lopfte  (Stet  getauft, 
mit  feinen  ©emmelbröfeln  beftreut,  unb  fdjnefl  aus  re^t 
beißem  ©cfomaU  aebaefen,  bewaefi  äbereinanber  aeotbnet  an- 
gerietet,  unb  foglet*  f)ei£  ju  ©auerfraut,  ober  al$  eigene* 
®eridbt  mit  jerlaffener  ©utter  ober  mit  Senf  au  Jifdj  gegeben. 
—  (Sine  £auptfacf>e  ift,  ba$  ber  ©totfftf*  ni*t  ju  ftatf 
geweift  fei,  weil  er  fonfl  ni*t  gebaefen  »erben  fönnte. 

961«  ®eto$tet  Saberban* 

SWan  legt  ben  ?aberban  jn>ei  bi*  brei  3*ge  in  frifd)e$, 
mit  Weniger  fetter  Sauge  vermifdjteS  SBaffer,  wel*e*  man 
Wä&renb  biefer  3eit  mebrmal  Wectyfelt,  bamit  er  baburdj  fein 
ftarfe*  ©ala  verliere,  fefct  ijn  bann  in  einem  ©tütf  ober  in 
mehrere  ©tutfe  verfdjnitten  mit  friföem  SBaffer  auf'*  geuer, 
unb  läßt  i§n,  gana  leic&t  gefatjen,  |um  völligen  ©üb  fommen, 
worauf  man  tyn  ein  wenig  vom  geuer  entfernt,  unb  nun 
gana  longfam  eine  Gälte  M6  breiviertel  ©tunbe  nur  von 
einer  Seite  fiebert  läßt.  Stlöbanrt  wirb  er  mit  bem  ©djaum* 
löffei  ober,  wenn  e$  ein  gro$e6  ©tücf  gif*  ifi,  mit  jWei 
gifdjfeßen  öerauägeboben ,  nadjbem  er  gut  abgelaufen  iß  in 
bie  Stitte  einer  platte  angerichtet,  roö  abgefeilte,  runb 
gebre&te,  in  ©aljwaffer  mit  einem  ©tütfdjen  Cutter  abge* 
föchte  Äartoffeln  im  jfrana  barumgelegt,  unb  bad  @anje 
mit  aerlaffener  Sutter,  bie  mit  etwa*  ©ala  einmal  aufgeloht 
$at,  ju  Sifd?  gegeben. 

732.  @nupfttt  «abetbatn 

«fcieau  verwenbet  man  in  ber  Siegel  übriggebliebenen 
Saberban*  Da*  gleifd)  wirb  in  Heine  Studien  gejupft, 
biefe  forgfiltig  ausgegrätet  unb  abgehäutet,  bann  mit  einem 
©tfitfdben  Sutter  langfam  buretywannt,  mit  einer  weisen 
Sutterfauce  (Str.  247)  $inrei*enb  begoffen,  untereinanber 
gemengt,  no*  reti&t  tyeig  gemalt,  mit  3RuSf atnup  unb  einem 
«Löffel  gewiegter  Sßeterfilte  gewfirat,  unb  na*  ©elf  eben  in 
m%  offene  »uttetyaflete  (3lr.  526)  angerichtet. 
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763.  @efod>ter  Jtabeliau* 

Unterliegt  ganj  ber  »eljanblung  »on  9?r.  761. 
*64.  ©efo*ter  «*eöfif«. 

SBirb  wie  voriger  nac$  9?r.  761  bereitet,  nur  barf  er 
nidjt  länqer  al*  jwölf  ©tunben  gemeint  werben,  wobei  man 
ba*  SBaffer  einigemal  Wedtfelt.  911*  Seigerity  gibt  man 
glei<$fat»  Kartoffeln. 

76«9.   (Gebratene  ?Xuficm« 

93etm  Oeffnen  muf  man  feflr  forgfiltig  fein,  bamit 
Feine  Slufier  t>erfd^nttten  wirb  ober  Saft  verloren  ge§t. 
3ebe  Slufter  wirb  fobann  mit  einem  ffeinen  Stücken  Sutte 
belegt,  mit  etwas  ©emmelme^l  leicht  überftreut,  &ernac$  eine 
balbe  JBiertelfiunbe  im  Dfen  ober  auf  bem  9iofi  gebraten, 
unb  julefct  auf  jebe  einige  Kröpfen  3itronenfaft  gebriuft. 

^^J^J.  C^ebratene  9(uf^tern  nit^  5i a$ ♦ 

£ieju  werben  Me  in  5Rr.  158  erwä&nten  3Ruf*elf*olen 
benüfct,  welche  man  birf  mit  Sutter  beftreiety,  unb  bie  geoff* 
neten  2lufiem  mit  f&rem  ©afte  baretnfüDt.  9uf  jebe  Slufier 
gibt  man  etwad  Pfeffer,  feingewiegte  ^eterftlte,  einen  Kaffee* 
loffel  geriebenen  ^armefanfa*  unb  ein  Hein  Wenig  SJutter, 
unb  bäcft  fie  bann  in  beifiem  Ofen  fo  lange,  bid  ber  £46 
fdjmiljt  unb  bie  Oberfläche  gelb  wirb,  worauf  man  fie  an* 
rietet  unb  fogleidb  aufträgt.  —  @ew5l>nti$  gibt  man  fie 
aber  in  tyren  eigenen  Skalen-  (5*  wirb  bann  aHed  oben 
Semerfte  barfibergeftreut,  unb  man  orbnet  bie  auflern,  e$e 
man  fie  in  ben  Ofen  fleßt,  nebeneinanber  auf  ein  ©let$. 

96V.  Rümmer  ober  fcceftebs* 

3)ie  Rümmer  t>on  mittlerer  ©rö# e  flnb  bie  beßen.  ©fe 
Werben  gewafd&en,  mit  jwei  ?ot$  ©utter,  jwei  (Sfjloffel  Sali, 
einem  Kaffeelöffel  Kümmel  unb  einem  großen  ©trauföen 
^eterftlie  in  ein  Kafirol  gebraut,  bann  mit  einem  falben 
®Mtyn  äfftg,  ober  beffer  mit  einem  ®laö  äßein,  unb  fo 
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\>icl  aSSaffer  übergoffen ,  bafj  e$  barfibergeljt ,  unb  nun  eine 
fiarfe  halbe  ©tunbe  langfam  gef  odjt,  in  tt>eld&er  3eit  fte  fdjön 
rotfj  getoorben  finb,  tt>o  man  fie  fobann  injramtbenfärmtg 
auf  eine  mit  einer  ©erm'ette  belegte  platte  anrietet,  unb 
mit  gfftg  unb  Del  fert>irt. 

968.  ®efp$te  Äccbfc. 

2)ie  Jftebfe  Serben,  nad&bem  fie  fauber  getoafdjen  finb, 
in  berfelben  93rfi&e  n>ie  ber  Rümmer,  feboch  nur  eine  SSier* 
telfiunbe  gef od)t,  bann  aufgehäuft  auf  eine  mit  einer  ©ertnette 
belegte  platte  angerichtet,  mit  JßeterfUie  befrünjt,  unb  fo 
beifj  al$  möglich  ju  $ifch  gegeben.  —  SKan  fcerroenbet  ge* 
tt>ol)nlich  nur  große  St rebfe ,  melden ,  tt>enn  fie  getoafchen 
ftnb ,  ber  3)arm  auSgejogen  wirb :  man  $ieht  nämlich  ba6 
Mittlere  be$  Gtyarffe*  mit  einem  2Jleffer  heran*. 

»69.  ÄrebSnafen  auf  SRagottt* 

«&ieju  Formen  nur  große  Ärebfe  gebraust  toerben. 
Wad&bem  fte  abgefod&t  finb,  »erben  bie  ©chtteifchen  unb  ber 
übrige  St&tptx  ausgelöst,  unb  bie  £reb$nafen,  nämlich  ber 
leere  Äörper,  mit  ÄrebSfarce  (9lr.  1186)  gefüllt,  aWbann 
fc^ön  glatt  geflridben,  mit  feinem  Srobmehl  überflreut,  auf 
ein  Oefchirr  nebeneinanber  gelegt,  jeboch  ba*  eingefüllte  nach 
oben,  ettta*  SBaffer  baruntergegoffen  bamit  fie  t>on  unten 
nidjt  anbrennen,  im  Ofen  eine  SSiertelfiunbe  gelb  gebaefen, 
unb  nun  auf  jebe*  beliebige  eingemachte  aierlich  angerichtet. 

WO.  <Bittgcma$te  9tof$f$enfel* 

Ungefähr  fünfjig  grofdjfdjenfel  werben  fauber  gefoafchen, 
abgetrotfnet,  aufbrefftrt,  aufgejtoetft,  b.  i.  ba$  ©ein  be6  einen 
burch  ba*  gleifch  bed  anbern  gefietft,  bann  in  einer  beißen 
(Sinmathfauce  (9?r.  241)  eine  SSiertelfhmbe  gelobt ,  ange> 
rietet,  unb  mit  in  Sutter  gelb  gerifteten  93robtt>ürfeln  fiber> 
ftreut. 
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V  VI«  CHt0ettta$te  3rof$f4eitHl  mit  «arbeiten* 

SBerben  (ereilet  ttie  vorige,  nur  gibt  man  in  btc  @in* 
madjfauce  *iet  8ot&  ©arbettenbutter  (9Jr.  236)* 

V*S*  ffticafffrte  8rof«f«ettfeU 

3)te  grofdjfctyenfel  Serben  getoaföen,  abgetrotfnet,  auf* 
gejtüecft,  unb  in  fe$6  Sotty  Sutter,  nad&bem  fte  mit  (Bai], 
Pfeffer  unb  ÜRuSfatnufj  getoürat  ftnb,  mit  einem  GjHJffel 
3»iebel  unb  eben  fo  tn'el  ^eterftlie  unter  öfterem  Um* 
Urningen  eine  SBiertelßunbe  gebämpft.  9?un  fWubt  man  fle 
mit  einem  ffocfcloffet  ÜRe&l  ein ,  giefjt  baran  fo  Diel  33?  äff  er 
ober  gleifd)brü$e ,  bajj  bie  6auce  bie  gehörige  fDitfe  I)at, 
unb  fodjt  barin  bie  grofd&föenfel  nodj  einigemal  auf.  fUfc 
bann  »erben  brei  mit  einem  (Sjiloffel  SBaffer  unb  etoa« 
3itronenfaft  fcerflopfte  (Sigelb  barangegoffen,  unb  ba$  (Banje, 
ot)nc  e$  mel)r  foc^en  au  laffen,  angerichtet. 

VIS.  ®e*ac*cnc  grof«f*ettfeU 

Die  grofd&fd&enfel  Serben  fauber  getoaföen,  bann  abge* 
trorfnet,  aufgejn>erf t ,  mit  ©ala,  Pfeffer  unb  SWudfatnuf 
überffreut,  unb  eine  ©tunbe  liegen  gelaufen,  ijernad)  in  93ier* 
teig  (9?r.  1195)  getaudbt,  au$  ijeifiem  ©djrnalj  gelb  gebacfen, 
unb  mit  gebacfener  Sßeterftlie  (9?r.  1778)  belegt. 

VV4.  Sebacfent  grofdjfdbenfel  auf  anbete  tfct* 

SBerben  tt>ie  vorige  bereitet #  nur,  jiatt  in  SBierteig 
getunft,  in  Sütel)!  umgett>afat,  in  serflopfte  Sier  getauft  unb 
in  Semmelbröfeln  umgefetjrt,  vorauf  man  fle  gleichfalls  au* 
Reifem  6$mala  hhit. 

995,  ffrof«*<5*ielette** 

3u  einem  Sotelette  gehören  fünf  groföfdjenfel :  »on 
feieren  löst  man  bad  gfeif*  gan)  ab,  Qacft  fold^eö  mit  bem 
SfRefferrüdfen  fein,  unb  gefeilt  e*  ju  bem  in  ber  SWitte  aer* 
teilten  fünften.  9tun  toirb  baS  Oanae  auf  einem  naffen 
Srett  unter  fortoftijrenbem  Warfen  mit  bem  SRefferrütfen 
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gufammengeföoben,  unb  gule^t  mit  ber  ©djneibe  be*  Keffer* 
)u  einem  Gotelette  geformt.  Sinb  alle  auf  tiefe  9rt  Jerge* 
rietet,  fo  »erben  fte  mit  ©alj,  ^Pfeffer  unb  3Ru6fatnuf*  über* 
fireut,  bann  forgfältig  in  SSrobmeljl  umgefe&rt,  in  einer 
©ratyfanne  mit  »utter  gelb  gebraten,  unb  mit  3itronenfaft 
beträufelt. 

ISebämpfte  Velmeden* 

künftig  ©tücf  ©dfonetfen  »erben  ge»afc$en  unb  fo  lange 
in  ©alj»affer  gefodjt,  M3  bie  SDerfel  »on  ben  #äu«cDen 
leicht  abgeben,  »a$  in  einer  SBiertelfiunbe  ber  gaH  fein  »irb. 
Siun  fliegt  man  bie  ©cfcnecfen  in  einen  Seiner,  giefy  ieben 
mit  einer  Oabel  au$  feinem  £4u3d&en  heraus,  löst  bie 
©d)»eifdjen  unb  ba*  braune  ßäutdjen  ab,  fdjnetbet  bie  9?afe 
fort,  fireut  eine  £anbi>oÜ  ©afj  auf  bie  ©$nedfen,  gießt 
»enigeS  laue$  SQBaffer  barauf,  unb  »afdjt  fie  leidjjt  herau*. 
£ernac$  »erben  fie  nodjmaW  au3  lauem  ©ala»affer  unb 
bann  nod)  au*  faltem  getoafd&en,  mit  fed)6  2otf)  Sutter, 
einem  ßfiloffel  fefngefd&nittener  jjtokbA  unb  eben  fo  Diel 
jpeterftlie  auf's  geuer  gefegt  unb  eine  SSiertelßunbe  gebämpft, 
nun  mit  einem  (fftöffel  SReljl  unb  gleic$t>iel  Semmelmehl 
überflreut,  ber  ©aft  einer  falben  QÜxont  barangebrürft,  mit 
©alj,  Pfeffer  unb  SMuSfatnufj  getoftrjt,  unb  ein  ©d)öj>f* 
löffei  gafien*  ober  gleifd^bruhe  barangegoffen.  ©o  läßt  man 
fte  mx$  eine  SSiertelfiunbe  langfam  f odfcen ,  rid&tet  fie  bann 
an,  unb  rührt  mfy  belieben  t>ter  8oth  f (eingewiegte  ©ar* 
bellen  barunter. 

Hl.  ©eroftete  e>dE>neäem 

SBenn  bie  ©djneden  tt>ie  vorige  $ergeri$tet  unb  ge»a* 
fdjen  flnb,  »erben  fie  abgetrocfnet  unb  in  fec$$  ?oth  Sutter, 
»orin  ein  Stoffel  feingefönittene  3»iebel  unb  eben  fo  fciel 
Jßeterftlie  geb&mpft  »orben,  eine  93iertelflunbe  geröftet.  9htn 
gibt  man  ©al$,  Pfeffer  unb  einen  (Sfjtöffel  Semmelmehl 
baran,  rofltet  fie  nodb  einigemal  um,  unb  brütft  na<#  bem 
vinrtcgten  Den  ©aft  einer  paioen  ottrone  oaruoer» 
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©efüflte  <&d)ntdcn* 

3)ie  ©c^netfen  Werben  wie  aorhergehenbe  Getgerictytt 
unb  gewaf*en.  »tun  mifty  man  ein  aSierteltfunb  Cutter, 
fec$$  (SflJffel  Semmelmehl,  feingefönittene  3wiebel  unb 
3itronenföaIe,  ©alj,  einen  ffi^röffel  3itronenfaft,  }Wei  6u 
gelb  unb  fcier  ?oth  gewaföene,  ausgegrätete,  feingewiegte 
©arbeflen  gut  untereinanber ,  unb  pellt  folc^ed  eine  halbe 
©tunbe  bei  Seite.  Unierbefj  Werben  bie  £äu$c$en  rein  ge* 
Waffen ,  auf  bte  if  öpfc  geßcllt  bamit  ba6  SBaffer  auslaufe, 
bann  etwas  SBenigeS  t>on  obiger  gülle  in  jebeS  #äu$d&en 
getrau,  in  iebeS  eine  Schnette  gefierft,  unb  folfy*  mit  gülle 
bis  jur  Deflfnung  vollgefüllt,  ©inb  ade  #äuS<$en  auf  biefe 
Slrt  hergerichtet,  fo  Werben  fle  in  eine  93ratfad)el  (unb  jwar 
auf  ©alj,  bamit  fie  nidjt  umfallen)  geßellt  ober  auf  einen  fRoft 
gereift,  unb  in  gutem  Dfen  eine  fleine  halbe  ©tunbe  gebra* 
ten,  bis  fie  *>on  oben  eine  gelbe  garbe  (oben,  Worauf  man 
fie  abpufct,  auf  eine  platte  fietlt,  unb  geWohnlid)  ju  ©auer* 
i  fraut  fer&irt.  —  DefterS  werben  bie  ©djneden,  wenn  fle 
gefodjt  unb  gereinigt  finb,  fein  Verwiegt  unter  obige  garce 
gemengt,  unb  baS  (Banje  bann  in  bie  $&u*$en  eingefüllt. 


999.   Söeicf^cfottcnc  Gitt. 

9J?an  reibt  frifd)  gelegte  (Sier,  um  fie  ganj  rein  ju 
haben,  mit  ©alg  unb  SBaffer  ab,  wäf$t  fie,  unb  fefct  fte 
mit  frifd)em  SBaffer  auf  ftihnelleS  geuer.  8ei  beginnenbem 
£od)en  werben  fie  forgfdltig  herausgehoben  unb  in  eine  tiefe 
platte  gelegt,  nun  mit  SBaffer  fibergoffen  bamit  fie 

ntd)t  fo  fchneU  erFalten ,  unb  nebfi  ben  eierbedjern  ju  $ifd> 
gegeben. 

18©.  ^artgefottene  (Bicu 

SMe  ©er  werben  gewafd)en,  mit  friföem  SBaffer  auf1» 
geuer  gefefrt,  unb  eine  SSiertelflunbe  gefönt,  alSbann  in 
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falte*  SBaffer  gelegt,  batta  abgefö&tt,  unb  beliebig  *er* 
ttenbet. 

fÄl«  Verlorene  ober     flirte  «iett 

(Sine  tiefe,  mittelgroße  Pfanne  fotrb  mit  brei  SRaf  SBaffer, 
in  Welche«  gtoei  Sßlöffel  Salj  unb  fcier  (Sßlöffel  (Sffig  fommt, 
in  ber  9trt  auf'6  geuer  gebellt,  baß  ba$  2Bajfer  mit  t>on 
einer  Seite  ju  fodjen  anfingt.  Sobalb  lefctereS  ber  gaff, 
fertigt  man  brei  bi$  fcier  (Sier,  ein  iebe*  auf  einem  anbern 
?Punft,  be$utfam  barein,  unb  rüttelt  bie  Pfanne,  bamit  bie 
(Sier  ftd)  nid)t  an  ben  Soben  fefren.  $at  ftc^  ba*  SQeife 
um  ben  2)otter,  tpetdjer  fe$r  tt>eid&  unb  g  a  n }  bleiben  muß, 
leid&t  unb  feft  jufaramengejogen ,  tta*  nur  einige  «Minuten 
brauet,  fo  »erben  bie  ©er  sorftd&tig  mit  bem  Sd&aunilöffet 
$erau*geljoben  unb  in  bemfelben  in  falte*  SSBaffer  gehalten, 
tt>obur<#  ftd&  ba*  <5i  gleid&  jufammenjieljt.  (S*  tptrb  fo> 
bann  ba*  jid)  an&angenbe  faferige  (Stoeif  runb  Ijerum 
mit  bem  SWejfer  glatt  abgefömtten ,  bie  ©er  lieber  jurfief 
in  tt>arme*  SBaffer  gebraut,  unb  barin  bi*  jum  55nric§ten 
tt>arm  erhalten.  5X>ieß  ttrirb  mit  jebem  ©  einjeln  au** 
geführt,  unb  jttar  fo  lange,  bis  bie  befiimmte  8nja$l  fertig 
iß.  3ur  Sfaridjtjeit  »erben  bie  Stet  forgfältig  auf  ein  Sieb 
ober  $ud>  gelegt  bamit  ba*  Sßaffer  gut  ablaufe,  unb  t>on 
ba  auf  bie  ©Rüffel  georbnet,  auf  toeld&e  juerfi  fcerbfmnte 
Jus  (»r.  2)  ober  mit  etn>a*  3ttronenfaft  abgeföärfte  »raten* 
brüfte  burd)'*  Sieb  gegoffen  nmrbe.  —  So  gibt  man  fie  al* 
felbftfiünbfge*  ®eric$t}  man  fcertoenbet  fie  aber  audj  oft  al* 
»eleg  *>on  Sauerampfer,  Spinat,  geföntem  Salat,  aud)  a« 
$leifö$aföee  unb  Sdjfoarjbrobfuppen. 

»8£»  ©ebaefene  (Bitv.  C$ftitattgett» 

£ieju  f)at  man  eigene  Pfannen,  Welche  mit  f leinen 
runben  SBertfefungen  »erfe^en  ftnb.  3n  iebe  ber  ledern  ttitb 
ein  flafelnufgroße*  Stficfd&en  friföe  Sutter  ober  ©djmalj 
gegeben,  biefe*  Seif  gemad&t,  bann  je  ein  ©  in  iebe  »er* 
tiefung  gefd&lagen,  bie  ©er  mit  Sali  unb  Pfeffer  betreut 
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unb  fo  lange  gebarten,  b{6  ba6  SBeife  fefl  unb  röfd),  ba6 
©elbe  iebocfj  nod&  »eid&  ift ,  unb  nun  mit  einem  bleiernen 
(Sglöffcl  be$utfam  herausgenommen  unb  auf  eine  »arme 
$(atte  nebeneinander  geteilt ,  um  fte  ju  Xifä  $u  geben. 
Sftad)  Belieben  fann  man  fcon  ber  Seite  Derbünnte,  mit 
et»a3  ßtaonenfaft  abgefödrfte  Bratenfauce  burcb'S  ©ieb 
barangiefjen.  —  Jfonnen  auä)  in  einer  flauen  gewöhnlichen 
Bratpfanne  berettet  derben,  in  biefem  gall  muß  man  fte 
jebo<$  auf  einem  flauen  Seiler  aufbrechen,  unb  §iefcon  erfi 
in'3  ^eige  ©<$malj  glitfdjen  laffen.  9f  ad)  bem  Bacfen  fann 
man  mit  einem  runben  Sludftc^er  bann  iebeö  Si  auSftec^en, 
fo  baß  e$  eine  föönere  gorm  befommt* 

783*  ^iet  auf  ««Ulfen. 

SSon  einem  ro^en  er  gefod&ten  ©d&infen  »erben  fo 
tfel  bübfd)e,  mefferrfitfenbttfe,  öanbgrofle  ©Reiben  herunter* 
gefönitten ,  oSi  e$  (Sier  geben  foU,  bann  in  einer  flad&en 
Pfanne  ein  @tücfd)en  Butter  jerlaffen,  ber  ©Linien  barefn* 
gelegt,  unb  nun  einige  SRinuten  auf  beiben  Seiten  leid&t  gelb 
gebraten,  »orauf  bie  ©tieften  auf  eine  tt>arme  platte  gebringt 
nebeneinanber  gelegt  unb  »arm  geftetlt  »erben.  -Nun  bitft 
man  nadj  voriger  Stummer  Dc^fenaugen,  nimmt  fold^e  mit 
bem  Bledjlöffel  forgfältig  l>erau$,  fefrt  jebe*  auf  ein  ©tüdtöjen 
©c^infen,  unb  gibt  fle  bann  ju  Sifd).  —  StacJ)  Belieben  fann 
»erbünnte  Bratenfauce  &on  ber  ©eite  barangegoffen  »erben. 

*84,  «iet  auf  «Mittlen  auf  anbete  mvU 

3n  einer  flauen  Bratpfanne  »irb  ein  K eilte*  ©tficfcjjen 
Butter  jertaffen  unb  ber  nadj  Voriger  -Kummer  bergerid&tete 
®$inUn  bareingelegt,  auf  jebe  ©d&infenfönitte  nun  ein 
ftifdjeS  ©  bebutfam  aufgemalt,  mit  »enigem  ©alj  unb 
Pfeffer  beffreut,  unb  ba3  Oanje  in  ben  £>fen  gefieDt,  aber 
nur  fo  lange,  btd  ba$  SBeifie  be6  Sie$  ein  »enig  gepotft, 
unb  ba*  ®elbe  no*  »etö)  if».  Die  ©dritten  »erben  Ol* 
bann  »oneinanber  gelföi,  unb  auf  bie  ge»armte  platte  an* 
gerietet.  s  .  ,   • , 

Riebt,  «tnbaucr  Äc$J>u$.  2tc  2lujl.  20 
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»85,  Wer  aitf  »leif** 
Uebriggeblfebene«  gebratene«  ober  gefottene«  9linbf!eifd> 
Wirb  in  fo  t>tet  bünne,  $anbgrofie  ©Reiben  gefdjnitten,  al« 
man  Sier  nöt$ig  fcat,  Me  ©d&efben  bann  mit  ©afj  unb 
Pfeffer  beftreut,  in  einem  ©tütfcben  Sutter  mit  wenigen 
feingefönittenen  ßwiebetn  fönen  auf  beiben  Seiten  gelb  aber 
nidjt  ^art  gebraten,  auf  eine  warme  platte  angerichtet,  mit 
3itronenfaft  beträufelt  unb  warm  gefiellt.  Stun  Serben 
ßd&fenaugen  (9?r.  782)  gebadfen,  je  eine«  auf  eine  ©d&nftte 
gleifd^  gelegt,  unb  ba«  ®anje  fogleidj  ju  Sifd)  gegeben,  — 
2Ran  fann  auc$,  wenn  bie  gleifdjfönttten  in  ber  Pfanne  um* 
gefegt  ftnb,  gleich  bie  gier  barauf  auflagen,  welche  man 
bann  leid&t  mit  ©alj  unb  Pfeffer  befireut,  unb  fo  lange 
bebetft,  bi«  fte  ^inlanglicft  geflotft  jinb. 

9  SO«  (Eier  auf  ® cmmcif c^nitt etn 

SRan  fd)neibet  altgebadfene ,  abgefdjalte  Äreujerbrobe 
(©emmein)  in  runbe  ©Reiben,  unb  Wirft  fie  au«  Reißern 
©damals  gelb.  9tun  werben  Ddjfenaugen  (9ir.  782)  gebatfen, 
Je  eine«  auf  eine  ©emmelfdjeibe  gefefct,  Don  ber  Seite  »er* 
bünnte,  mit  etwa«  3itronenfaft  abgeföarfte  Sratenfauce 
burty«  Sieb  barangegoffen ,  unb  ba«  ®anje  bann  jugebetft 
eine  93iertelfiunbe  an  einen  warmen  Ort  gefallt,  bamtt  ba« 
83rob  etwa«  erweise. 

989.  öfter  auf  <5emmelf Qnitttn  auf  anbete  %zt. 

3n  eine  bitf  mit  »utter  beftridjene  »ratfad&el  legt  man 
©emmelfdjeiben  nebeneinanber ,  unb  lägt  fie  im  Ofen  etwa« 
gelb  Werben,  bann  bärft  man  £)d&fenaugen  (Sir.  782), 
legt  je  eine«  auf  jebe  ©<$nitte,  faßt  bie  (Sier  nun  no<S) 
einige  Slugenblicfe  in  ben  Dfen  bamit  fte  t>on  oben  etwa« 
angießen,  ftid&t  fte  ßernadj  mit  einem  Sacfid&dufeld&en  au«, 
legt  fie  auf  eine  warme  tylattt,  unb  beenbet  fte  wie  »orige. 

^^^^^  C^-tct  Ä^t^  vc^P^ 

3)ie  Heinsen  SücHinge  ftnb  bie  befan.  ©ie  Werben 
abgezogen,  gehalten,  unb,  nad&bemffopf  unb  Orot  bat>on> 
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gefchnitten  ffi,  auf  fämtym  geuer  in  »enig  Butter  eine 
SR  mute  gebraten,  bann  um  flefe&rt,  fertig  gebraten,  auf  eine 
platte  angerichtet,  unb  fcon  unterbefi  gebatfenen  £><hfenaugen 
782)  je  eine«  auf  ein  ©tücfchen  »ütfiing  gefegt. 

«SO*  Gier  auf  «Südlingen  auf  anbete  9(rt» 

3)ie  »ücflinge  »erben  »te  obige  hergerichtet.  6inb  fie 
umgefehrt,  fo  Hopft  man  bie  (Stet  barüber  auf,  fießt  ba* 
®anje  fo  (ange  in  ben  »armen  Ofen  ober  jugebetft  auf 
fd>»ache$  geuer,  bid  bie  Sier  geficcft  ftnb,  jebod)  nicht  fjatt 
geworben,  unb  richtet  fte  bann  an. 

«OO.  SWhreier, 

3n  eine  Pfanne  »erben  fe<h*  ©er  eingefchlagen ,  ein 
ffiiertelpfunb  93utter  bajugebröcfelt ,  ©alj  unb  SRuöfatnujj 
barangethan,  unb  biefi  auf  bem  geuer  fo  lange  abgerührt, 
bi*  pch  eine  nicht  fehr  bitfe,  breiibnliche  «Waffe  gebilbet  bat. 

2)  ie  Rühreier  »erben  nun  in  eine  »arme  Schuffei  angerichtet, 
fogleich  mit  $»ei  (Sfjlöffel  auö  bem  ©ch»alj  gebacfenen  Meinen 

3)  rob»ürfeln  befireut,  unb  augenblicflich  aufgetragen.  —  Sie 
müffen  mehr  »eich  unb  mufig,  aW  ^art  unb  fefl  fein,  ©ehr 
gut  ftnb  fie,  »enn  son  »nfang  an  einige  Sfjlöffel  Jus 
(SRr.  2)  ober  nicht  fehr  braune  93ratenfauce ,  ober  eben  fo 
t>iel  füjier  5Ra$m  bamit  geruht  »irb. 

«Ol.  Mietetet  mit  «Mittlen* 

Unter  fcorhergehenb  befchriebene,  Jeboch  »eniger  gefal* 
jene  SRühreier  gebe  man  noch  fcier  ?oth  feingehatften  ©<hfn* 
fen,  rühre  ihn  mit  benfelben,  richte  fie  bann  an,  unb 
befireue  fie  fogleich  mit  j»ei  (Stoffel  Keinen  gebatfenen 
$rob»ürfeln. 

«9«*  Sfcühteiet  mit  <%p*&. 

Sech«  8oth  ©petf  »irb  in  feine  Sßürfel  gefchnitten,  unb 
biefe  gelb  aufgebraten,  unterbefl  fech*  (Ster  mit  j»ei  (Sflöffel 
Jas  (9ir.  2)  ober  auch  ftahm  »erflotft,  bief  a«<bem  ©*>e<f 
gegoffen,  unb  ba*  ®anäe  »ie  9Jr.  790  beenbet. 

20* 
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999.  9Htytetet  mit  ®arbcüciu 

Sludj  biefe  »erben  na$  9?r.  790  Gerettet  unb  beenbet, 
nur  rüljrt  man  bamit  fcier  8ot&  gewafd&ene,  ausgegrätete, 
Würflig  gefd&nittene  ©arbeiten,  unb  nimmt  weniger  ©alj  baju. 

994.  Äü^teier  mit  Trüffeln. 

Stan  röfiet  t>fer  ?otl>  rein  gepufrte,  fein  würflig  gefönittene 
Trüffeln  einige  3Rinuten  in  einem  Stütfdjen  93utter,  unb 
rftfjrt  fie  bann  mit  ben  {Rühreiern  »r.  790  ab. 

995.  müht  cm  mit  QtoitUln. 
996*  3M$rcier  mit  Gftampigtton** 

998.  tJfJü^teier  mit  JBhtmenfotL 

8IHe  biefe  ©erteile  fint)  nur  eine  Herne  93erdnberung  ber 
ttorbergebenben.  Sei  9?r.  795  Werben  jwei  Sploffel  feinge* 
ftfmHcnc  3>t)iebeln  in  öutter  weiefc  gebämpft  3Jon  G§am* 
pignonS  fdjneibet  man  t>ter  Steffel  fcotf  in  Sßürfel  #  unb 
bünftet  folc^e  nad)  9ir.  417.  3)ie  (Spargeln  tt>erben  in  Heine 
SBürfel  gefdjnitten ,  unb  ein  Schöpflöffel  ooK  baüon  nac$ 
Sir.  385  toeid)  gebämpft.  3)en  Slumenfobl  jertljeilt  man  in 
Heine  3lö$djen,  unb  fod)t  einen  ©cböpflöffel  &oH  naety  9ir.  359 
ab.  (Siner  biefer  Oegenftänbe  wirb  bann  unter  bie  Slüfyreier 
9?r.  790  gemtföt. 

Qlnmerfung.  Tie  freier  fennfn  au<$  auf  orbtuarere  9Irt 
bereitet  teerten ;  e«  tofrb  alebawi  weniger  Butter  bajngcaommen. 

999*  «aure  ©ier* 

3wei  £od)löffel  2Jtef)l  wirb  in  einem  Stücken  »utter 
ober  ©d)mal$  gelb  geröftet,  unb  hierin  nun  ein  (Sfjlöffel  fein* 
gefcfynittene  3wiebel  unb  eben  fo  fciel  5J3etcrftlfe  fo  lange 
geröflet,  bl*  ba*  SKe^t  braun  unb  bie  3wfebel  Weidj  ift, 
worauf  man  fol^ed  mit  gfeifcfcbrüöe  jur  gehörigen  CDicfe 
abrührt,  unb  mit  ein  Wenig  ®ala,  Pfeffer,  einem  ?orbeer> 
Matt,  ein  paar  Steifen  unb  einem  falben  ©fäddjen  (Sfftg 


Digitized  by  Google 


309 


eine  &atbe  Stunbe  gut  burcfcf  odbt.  9fad&  tiefet  3eit  wirb  bie 
Sauce  bur**  Sieb  in  eine  platte,  wel*c  bie  £ifre  t>er* 
tragen  fann,  gegoffen,  unb  befjutfam  eine  getoiffe  Sln^a^l 
©er  bareingefdtf  agen ,  bie  platte  nun  auf  Äeblcn  ober  auf 
eine  fceifje  £erbplatte  gefallt,  bis  ba$  SBeif  e  anfängt  fefi  ju 
»erben,  bie  @ier  aWbann  mit  Pfeffer  bereut,  unb  bad 
®an$e  gleich  aufgetragen.  —  3n  (Srmangelung  einer  paf* 
fenben  S*iiffel  tonnen  in  bemetfte  faure  Sauce  Ccfcfenaugen 
(9ir.  782)  fiatt  ber  obigen  <5ier  gelegt  Werben.  SJu*  Fann 
man  bie  Sauce,  o&ne  fie  bur*'*  Sieb  $u  gießen,  »crwenben. 

800.  Gier  in  ftatm» 

SDtan  föält  fedjd  6artgefo$te  Sier,  föneibet  fie  ttonein* 
anber,  nimmt  ba*  ®elbe  $erau3,  unb  föneibet  ba*  SSBetge 
in  feine  33Idttd)en.  9?un  wirb  in  einem  tfafirol  ein  Studien 
Sutter  gerlaffen,  ba$  Seife  bcr  Gier  barin  einigemal  uinge* 
xöfttt,  (jernad)  mjt  gn>ei  Äodjlöffel  9te)f  eingefliubt,  mit 
anbert^aib  ©poppen  füfem  9ia&m  abgerü&rt,  mit  Sa(j, 
Pfeffer  unb  SWuöfatnufi  gewürzt,  unb  8lfle$  fo  lange  gefodjt, 
bW  bie  €>auce  bitf  Ii*  geworben  tft,  vorauf  man  e£  auf  bie 
platte  er$o&t  anrietet.  SM  ®eibe  ber  (Sier  wirb  mit  ni*t 
ju  gartet  Sutter  unb  ein  wenig  Salj  abgerührt,  unb  mit 
bem  £o*löffel  bur*'3  Sieb  über  bie  angerichteten  Sier  ge* 
trieben,  ba$  ®anje  aWbann  in  einen  warmen  Dfen  geßettt, 
na*  einer  SBierteijtunbe  $erau$genommen ,  unb  glei*  in 
*W*  gegebi 

801.  Qitx  in  faurem  fta^itn 

8*t  Stütf  8attgefo*te  Sier  werben  ber  ginge  na* 
geseilt,  auf  eine  platte  georbnet,  unb  mit  tier  ?o*  geWa* 
f*enen,  ausgegräteten,  mtblig  gef*nittenen  Sarbellen  belegt, 
nun  ein  Stoppen  guter  faurer  9?al)m,  jWei  Gf löffer  fein* 
geljatfte  ^eterfllie,  etwa«  iWrbelfraut,  Wenige«  Salj,  Pfeffer 
unb  3Wu$fatnufj  einige  SWinuten  aufgeloht,  baran  ber  Saft 
einer  falben  ßitxont  gebrüeft,  unb  biefc  über  bie  (Sier  ange* 
rietet. 
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üfict  itl  JJßfitctt 5  83  c  hantelte. 

Sin  ©tütf  Stiftet  wirb  jerlajTen  unb  barfn  fed)S  bis 
ad)t  »crfdjmttene  3wfebeln  jugebccft  eine  fjalbe  93iertelflunbe 
wefd)  gebünfiet,  nun  jwei  £od)löffel  We^I  bareingerüljrt, 
mit  jwei  ©poppen  guter  fceißer  9Wi[d^  ober  9ial)m  angefüllt, 
mit  ©alj  unb  SRuSfatnuß  gewfirjt,  bieß  eine  I)albe  ©tunbe 
gefönt,  Gemadj  burcfj'd  ©ieb  getrieben  unb  lieber  in  ba6 
Äaffrol  jurütfgebracjjt.  Unterbeß  fdjnetbet  man  fc<3^0  $art* 
gefönte,  abgefeilte  Sier  in  ©Reiben,  legt  biefe  in  eine 
©djüffel,  unb  gießt  bie  fod&enbe  Sauce  barfiber,  vorauf 
man  ba*  ®anje  mit  feingefönittener  ißeterfilie  ober  ©djnitt* 
laud)  überfireut,  unb  ben  JRanb  ber  platte  mit  Sroutoncn 
(Str.  472)  befterft. 

803*  ©cflocfte  (gier* 

3n  eine  ©Rüffel  Werben  fec^ö  gier  eingefd&lagen ,  mit 
©ala,  Pfeffer  unb  feingefömttener  ^eterftlie  ober  ©d&nitt* 
laud)  gut  *>erflopft,  unb  bann  in  eine  flache  Pfanne,  worin 
trier  ?otf)  ©$malj  öeiß  gemacht  würbe,  gegoffen.  SBäljrenb 
fte  *>on  unten  einem  £ud&en  gleid)  bacfen,  Wirb  mit  bem 
8a(ffd?4ufel0en  einigemal  tjineingefiodjen,  bamit  bad  glüfftge 
Wicber  auf  ben  Soben  fomme.  einen  8lugenbltrf  ju&or,  el)e 
|te  fertig  finb,  werben  fie  auf  gutem  geucr,  unter  fortwäl)* 
renbem  SeWegen  ber  Pfanne,  fdjnell  gebacfen,  bi*  fte  unten 
eine  gelbe  Jhrufie  Gaben,  bod?  barf  ber  Äudjen  nie  &art  unb 
trotfen  werben.  S?un  wirb  bie  jum  ©eroiren  bestimmte 
fßfatte  über  bie  5ßfanne  gelegt,  unb  ber  i?ud)en  barauf  um* 
gefiürjt,  fo  baß  bie  gelbe  Jfcufle  oben  liegt  unb  ber  untere 
SfeU  weic$  x% 

804,  ©eftocfte  ffiier  mit  <&ptd. 

Sin  SBiertclpfunb  friföer  ©pedf  wirb  Hein  würflig  ge* 
fdjnitten,  unb  in  ber  Pfanne  fo  lange  langfam  geröfiet,  bis 
er  gelblich  geworben  ifl  unb  fo  siel  gett  gegeben  &at,  baß 
man  fed&ö  Sier  ganj  wie  bie  t>ori)ergel>enben  gehörig  barin 
batfen  fann,  Welche  man  bann  aud&  auf  biefelbe  Strt  anrietet. 
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805,  <£$aubeaujmbbing. 

SRan  rüfcre  fec$$  (Sigelb  mit  fünf  @f  Toffel  feinem  3utfer 
unb  einem  (Sfilöffel  3itronen$ucfer  (5Rr.  1699)  eine  JBierteU 
fiunbe  red&t  flaumig,  mifc^e  bann  brei  löffei  burd&geftebte* 
feine*  9Re$l,  ben  ©aft  einer  falben  3ttrone  unb  ba*  ju 
feßem  ©c$nee  gefdjlagene  SBeijfc  ber  fec66  Sier  langfam 
barunter,  unb  fuße  bie  Waffe  fogleidj  in  eine  mit  jerlaffener 
SJutter  befirid&ene  <JJubbingform.  Dtefe  fcerfcfcliefje  man  gut 
mit  tyrera  DecM,  ftclle  fte  in  eine  tiefe  Pfanne  ober  Jfafiro(, 
tt>eld)e  bi6  jur  £ilfte  ber  ftorm  mit  fodjenbem  SBaffer  gefüllt 
unb  g(ei$fall$  mit  einem  paffenben  35ecfel  jugebedft  ifi,  unb 
fod)e  nun  ben  Tübbing  langfam,  aber  ununterbrod&en  eine 
Salbe  ©tunbe.  (©ie&e  Slnmerfung  bei  9?r.  445.)  9tadj 
Wefer  3^*  tofrb  nad)gefel)en :  läfit  fidj  ber  Tübbing  fefi  an* 
füllen,  fo  ifi  er  fertig,  ifi  er  aber  nod)  todü),  fo  tt>irb  er 
nodj  einmal  in'*  fiebenbe  SBaffer  jurütfgebrad&t  unb  fcottenb* 
fertig  gefönt.  <£r  ttirb  bann  be&utfam  au«  ber  gorm  über 
bie  befiimmte  platte  gefiürjt,  unb  eine  S&aubeaufauce  (9lr.  289) 
barübergegoffen. 

SOG,  ®$ocoIafce*i*qttttjmbMtt8* 

@e$*  (Sigelb  derben  mit  fünf  fftöffä  3u<f  er  eine  $albc 
©tunbe  fein  abgerührt,  unterbeS  ba*  2Bei$e  ber  fedb*  ©er 
ju  ©d)nee  gefd&lagen,  nebfi  jtt)ei  Sßl&ffel  feinem  SRe&l  unb 
fecf^e  8ot&  feingeriebener  Sljocolabe  (angfam  unter  bie  gerührte 
SWaffe  gemengt,  unb  biefe  fogleid}  in  eine  gut  mit  Sutter 
befiric&ene  qjubbingform  eingefüllt.  3m  Uebrigen  »erf&ört 
man  tt>ie  bei  &orl)erge$enber  Sfummer,  unb  gibt  ben  Tübbing 
mit  einer  beliebigen  fügen  ©auce,  befonber*  mit  £age* 
buttenfauce  (9tr.  294)  $u  33fd&. 
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8©*.  (Sljocolabcimbblttö* 

6$  tt>irb  brei  £otf)  9Ref)l  mit  einem  fdjtt>a<J)en  <Sd^o^>)>en 
SRild)  glatt  angerfi&rt,  bann  adjt  8otf)  feingeriebene  (S()oco* 
labe,  fe<$3  ?ot&  ©utter  unb  fedjö  Sotty  ßuder  bareingegeben, 
btc#  unter  fortttä&renbem  SRüören  aufgelöst,  unb  tjernad) 
in  eine  irbene  ©Rüffel  geleert  3f*  bte  Waffe  jiem!i<$  erfaltet, 
fo  werben  fed)3  (Sigelb  ba^ugegeben  unb  bamit  (eidfyt  abge* 
rütyrt,  julefct  ber  fefl  gefcfyagene  ©djnee  ber  fedjS  @itt>eif*  bamit 
wmiföt,  bte  SWaffe  in  eine  gut  mit  Sutter  beftriefcene  gorm 
eingefüllt,  ber  Tübbing  na*  9fr.  805  beenbet,  eine  ©tunbe 
gelocht,  unb  mit  einer  3?anillefauce  (9?r.  280)  ju  Xifä  ge* 
bracht.  —  2)iefer  Tübbing  fann,  menn  ber  ©oben  ber  *ßub* 
bfngfapfel  mit  Vertiefungen  fcerfeben  tfi,  auf  folgenbe  2lrt 
»erjiert  »erben:  9Ran  neunte  einen  £od)löffel  9Rel)l,  ein 
(Stgelb,  einen  falben  (SfUöffel  Hudcx  unb  nußgroji  Sutter, 
utyre  bieß  mit  einem  falben  ©poppen  SJftld)  glatt  an,  neßme 
eS  auf  3  Jeuer,  unb  fo$e  eö  unter  beflanbigem  Stühren  auf, 
bis  e$  jl<$  fcerbieft.  3Rit  biefer  tt>eißen  3Kaffe  fülle  man  bic 
Vertiefungen  ber  gorm  mittelfl  eine$  JfaffeelöffeW  forgfältig 
ein,  bodj  fo,  baß  nid)t$  über  biefelben  $erau$gel)t,  unb  gebe 
erft  herauf  bann  bie  anbere  2Raffe.  (Sielje  »bbilbung.) 

808.  QHbmmm  ober  gebrühter  SWdjljmbbittg* 

©ed#  Sot©  in  einer  Pfanne  jerlaffene  Suiter  n>irb  mit 
fcier  Sotl)  SDteljl  unb  einem  ©d&oppen  SMilcfc  glatt  angerührt; 
unb  bieß  auf  bem  Jeuer  unter  beflänbigem  Stü&ren  fo  lange 
gclaffen,  bis  ber  £eig  glatt  ifl  unb  fiel)  »on  bem  Äafirol 
ablöst,  tt>o  man  iljn  fobann  in  eine  ©djüffei  nimmt,  unb 
nad}  jlemli^em  Srfalten  fed&S  gier,  fedjs  £ot&  3ucfet  unb 
eine  feingennegte  3«rone  bareinrü&rt.  3ulefct  tt)irb  bie  SRaffe 
mit  bem  fefl  gefetylagenen  ©djnee  ber  fedjd  (Siweiß  »ermengt, 
nun  in  eine  gut  mit  33utter  beftrid)ene  gorm  eingefüllt,  ber 
*ßubbfng  na<$  9tr.805  beenbet,  eine  ©tunbe  gefodjt,  unb  mitben 
Saucen  5Rr.  279  ober  280  au  JKW  gebrad&t  —  ©e$r  $übf# 
fte&t  biefer  *ßubbing  aus,  toenn  twr  bem  einfüllen  ber  SWaffe 
ber  9tanb  ber  gorm  mit  großen  SBeinbeeren  unb  bie  Äußerten 
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9ianbd&en  ber  Vertiefungen  mit  reinen,  troefenen  Äoftnen 
forgfältig  belegt  merben*  2Ran  fann  il>n  au*  in  ber  »rt 
fceraieren,  bag  man  einen  Keinen  £$ei(  ber  9Waffe  mit  einem 
?ot&  geriebener  (Sflocofabe  vermengt,  unb  bamit,  bewr  man 
ba$  Uebrige  ^meingibt ,  We  Vertiefungen  ber  butterbeffrtdje* 
nen  gorm  be&utfam  glatt  einfüllt. 

809,  <$<f>tt>ammpubfcing  mit  OTanbclm 

3n  toorljergetyenbe  ?ßubbingraaffe  gebe  man  fcor  bem  93er* 
mif^en  be$  ®d)nee$  t>ier  Sot$  abgefeilte,  feingefd)nittene 
ober  mit  einem  Giroeig  geflogene  füge,  unb  fed)$  Stütf  ge* 
fdjalte,  ebenfalls  geflogene  bittere  ÜÄanbeln,  beenbe  ben  5JJub* 
bing  bann  ganj  tvk  vorigen,  unb  gebe  eine  SWildj*  ober 
SBeinfauce  (»r.  279,  baju. 

8 10.  Qoüäntmtt  ^ubbittg. 

SJtan  rfi&rt  ein  Viertetyfunb  3Re$l  mit  einem  ©djowen 
Sßaffer  glatt  an ,  gibt  trier  Sot&  Butter  baju ,  unb  f  od?t 
folebeö  auf  bem  geuer  unter  beffänbigem  Stühren  ju  einem 
glatten,  birfen  Brei.  2)iefer  n>frb  jefct  in  eine  6d)fiffel  ge* 
nommen,  unb,  n>enn  er  etwa*  abgefüllt  ift,  ein  Biertefyfunb 
3ucfer,  eben  fo  t>iel  Butter,  »ter  ?ott)  feingeffogene  SRan* 
bein,  fteben  (Sigelb,  ein  falber  Kaffeelöffel  feingetuiegte 
3itronenf$ale ,  toenige*  ©alj  unb  jmei  8ot&  feingefdjnittene 
3itrone  bareingegeben,  bieg  Rammen  t9^t  f<jjaumig  fljfle# 

rityrt,  unb  nun  mit  }tt>ei  (Sgiöffel  JRum  unb  aulefct  mit  bem 
ju  fejiem  Schnee  gefd)lagenen  ©eigen  ber  ffeben  ©er  aer* 
mengt.  3Ran  füllt  biefe  Waffe  alöbamt  in  eine  gut  mit  Butter 
befirietyene  gorm,  beenbet  ben  ^ubbing  ganj  na*  3?r.  805, 
fod&t  if)n  eine  6tunbe,  unb  fertrfrt  fyn  mit  einer  SBefou 
d&ocoiabefauce  (9lr.  290). 

811.  hemmet«  ÖBrobO  Tübbing* 

m 

Drei  altgebacfene  Äreujerbrobe  toerben  abgefdjält  unb 
in  $alb  ÜRil*  ßalb  äBaffer  eingereicht,  boef)  nur  fo  lange, 
bi$  fte  bur*  unb  burdj  tt>eid&  ffnb  (n>a$,  toenn  bad  Brob 
&om  vorigen  Sag  iß ,  in  einer  $utm  SSiertelpunbe  ber  gatL 
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fein  wirb),  vorauf  man  fie  foglef<b  feft  auSbrfidft*  9hm  wirb 
ein  SBiertetyfunb  Sutter  leidet  gerubrt,  unb  bieau  bann  fiebett 
©gelb,  fecb*  ?ot$  feiner  3urfer,  ein  Heiner  Kaffeelöffel  fein* 
gewiegte  Sitxont,  t>icr  Sotlji  gewafdjene  Heine  Steinbeeren 
unb  t>ier  8otb  abgefeilte  geflogene  SRanbeln  gegeben  unb 
nod&  eine  ffiiertelfiunbe  bamit  gerügt,  bi*  bie  Waffe  leicfct 
unb  flaumig  auaftebt.  Sitebann  gibt  man  nadj  belieben 
jwei  ©jjioffel  SRum  baju  unb  mifebt  ba8  $u  feftem  ®cbnee  gefcbla* 
gene  SBeifje  ber  jteben  (Ster  forgfaltig  barunter,  füllt  §ernad& 
bie  Waffe  in  eine  gut  mit  S3u(ter  betriebene  ftorm  ein,  unb 
beenbigt  ben  Tübbing  nacb  9?r.  805.  (Sr  n?irb  eine  ©tunbe 
gelobt  unb  mit  einer  weißen  Sßemfauce  (9?r.  287)  ju  Xifä 
gebraut.  —  (Sine  «ftauptbebingung  ift,  ba§  ba6  Srob  ntd)t 
ju  mi%  Wirb,  weil  ber  Tübbing  fonfi  ni^t  föon  aufgeben 
unb  etwa*  febwer  bleiben  würbe. 

81fc,  <&<bwargbtobjmbbing* 

Sin  SSiertelpfunb  33utter  wirb  leid&t  abgerubrt,  bann 
ad&t  (Stgelb  unb  je&n  Sot^  altgebacf ene$ ,  geriebene«,  nic^t 
ju  faureS  @cbWar$brob  abwe<b$lung$weife  baremgerü&rt, 
jwei  Äaffeetöffel  SRelfen ,  ein  SBiertetyfunb  abgemalte  feine 
Wanbeln,  worunter  fecb*  ©türf  bittere  fein  muffen,  unb  fcier 
?otl)  geriebene  S&pcola&e  beigefügt,  unb  bieg  jufammen  gut 
abgerührt,  #ernacb  wirb  ber  fieife  Schnee  fcon  adjt  (Siweijj 
bebutfam  baruntergemengt,  bie  Waffe  in  bie  gut  mit  Sutter 
beftrtd&ene ,  am  33oben  mit  balbirten  Wanbeln  aufgelegte 
$ubbingform  eingefüllt,  unb  eine  leiebte  ©tunbe  im  Dunfl 
gefönt,  worauf  man  ben  5ßubbing  umfiürjt  unb  eine  Sbau> 
beaufauce  (SRr.  289),  in  welche  ein  Heine*  (Släed&en  9tum 
gegoffen  würbe,  baau  fewitt. 

813»  ®ttöUf*er  ^Utting* 

Wan  rübrt  fe$*  ?ot&  93utter  leicht  ab,  unb  rübrt  bann 
fieben  Sigelb,  aebt  8otb  an  einer  ßitrone  abgeriebenen,  bann 
{eingebogenen  3urfer,  ttier  Sotb  langlicb  geftyiittene  Warn 
beln,  adjt  iotf)  frifdjeS,  abgehäutetes,  feinge&acfteS  Ddtfen* 
marf  ober  ÜRierenfett,  unb  fcier  abgeföölte,  neugebatfene,  in 
Heine  SSBürfel  geföm'ttene  weiße  Äreuserbrobe  barunter*  3ft 
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bie  SKaffe  flaumig,  fo  Werben  fed&d  ?ot&  au«gefernte  grofe 
unb  eben  fo  fciel  Heine  gewafd&ene  SBefnbeeren,  jwei  ?ot§ 
feingefc&nittener  jWei  ?otl)  3{wmt  unb  eine  SDteffer* 

fpifce  gehabte  äRuöfatnufj  noc$  gut  bamit  burdjgerü&rt,  t>tetc 
g^löffel  JRoufftHon  ober  anberet  fiarfer  rotier  ©ein  bat* 
untergegeben  unb  gut  bamit  abgerüßrt,  unb  jule&t  ber  fefte 
©djnee  ber  fed)$  Sfweijj  baruntergemengt ,  ba$  ®anje  in 
eine  gut  mit  Sutter  beffridjene  gorm  gefüllt,  nadj  9?r.  805 
eine  ©tunbe  gefod&t,  unb  fobann  mit  einer  weißen  SBeinfauce 
(»r.  287)  au  Sifdj  gegeben, 

814.  ®rie*mel)lpubbing* 
©e#$  ?otb  ®rie$mef)l  (SemmelgrieS)  tvirb  mit  jWei 
©poppen  Stild)  glatt  angerührt,  nun  fec^ö  ?ot&  Sutter, 
fedjS  ?otl>  an  einer  3itrone  abgeriebener,  bann  feingefiof  ener 
3u(fer  unb  ein  Hein  tt>enig  ©al$  bajugegeben,  unb  bieg 
jufammen  auf  bem  geuer  fo  lange  langfam  ge!od)t,  bi*  bie 
SKaffe  *on  ber  Pfanne  ftd)  lo6fd)ä(t  unb  einem  weichen  £eig 
aftnlid?  tft  (foQte  fte  birfer  fein,  fo  werben  nod)  einige 
Iöffet  SJiild)  bareingerübrt).  £ernad&  nimmt  man  bie  SWaffe 
Dom  geuer  unb  laßt  fte  »erfü&len,  gibt  fobann  fed^d  (Sigelb 
baju,  rü&rt  bief  jufammen  flaumig  ab,  unb  mengt  bad  ju 
feftem  ©cfynee  gefd&lagene  (Sin>ei#  barunter,  worauf  man  ba$ 
®anje  in  eine  mit  SJutter  beftticfcene  ftorm  einfüllt,  ben 
Tübbing  na$  Str.  805  beenbigt,  eine  ©tunbe  fo$t,  unb  mit 
eher  SBein*,  Hagebutten*  ober  SWil^fauce  (9tr.  287,  294, 
279)  aufteilt. 

815*  ©rfcSmeljtyubbwg  mit  SBcittbeercn  itnb 

SJTanbehn 

3Wan  rfiljre  fcier  Sotf)  ®rie$me&l  mit  anbertljalb  ©poppen 
9JW$  glatt  an,  füge  fedj*  ?ot$  ©utter,  fe#3  Sofft  3ucfer 
unb  ganj  wenig  ©alj  bei,  unb  fodbe  ble#  nadj  voriger 
Summer,  ©obann  gebe  man  fed)d  (Sigelb,  t>fer  8ot$  gewa* 
fäjene,  Heine  SBeinbeeren  ober  Sultanen  unb  fcier  8ot$  abge* 
feilte,  gewiegte  ober  geflogene  Wanbeln  baju,  rß&re  ba6 
©anje  flaumig  ab,  unb  beenbe  ben  5ßubbing  ganj  wie  »ot* 
f>ergel)enben. 
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sie.  9iet*jmtttitg* 

©n  SStertet^funb  Sarolinenrei*  ttrirb  mit  fochenbem 
SBaffer  angebrüllt  unb  eine  SBiertelfiunbe  flehen  gelaffen, 
bann  ba$  SBaffer  batwn  abgegojfen,  unb  ber  9tel$  in  einer 
9Wa{5  fiebenber  Wid)  auf  föroachem  fteuer  ober  froren  JU* 
gebetft  eine  ©tunbe  langfam  gebSntyft,  nach  welker  3eit  er 
fernig  totid)  unb  trorfen  fein  muf,  S?an  rührt  Jefct  $n>ei 
(Sßloffel  SRehl  einigemal  bamit  um,  rü^tt  fed)$  Soth  Suiter 
barein,  unb  nimmt  ihn  fobann  &om  fteuer  toeg,  um  ihn  in 
ein  anbereö  ©efchirr  ju  leeren  unb  »erfüllen  au  laffen.  SWun 
Werben  fec^ö  Sotfj  3utf er  unb  fed)$  Sigelb  beigefügt,  SlHeS  jufam* 
men  flaumig  abgerührt,  ein  (Sfjtöffel  SSaniHejucfer  (9ir.  1698) 
unb  ber  fefi  gefchlagene  ©dfcnee  ber  fech$  (Sitt>ei  j$  baruntergemengt, 
bie  SRaffe  in  eine  gut  mit  Sutter  befiri^ene  gorm  eingefüllt, 
unb  ber  Tübbing  n>ie  9lt.  805  beenbet.  @r  tt>irb  eine  ©tunbe 
gefod&t,  unb  mit  einer  2J?ilch*  ober  SBeinfauce  (9tr.  279, 287) 

k  mit  ■  I  u  4 

lerwrt. 

81 V»  9iei*{mbbing  mit  S&anbetn  ober  XStitibctttn* 
3n  bie  *Pubbingmaffe  9ir.816  gebe  man  m  bem  93er> 
mifchen  beS  Schnee*  ber  fed&S  (Stoeij*  bei  erfierm  fec$3  ?oth 
abgejogene,  fein&erttriegte  SWanbeln,  bei  lefcterm  t>ier  $oth 
gett>af<hene  Reine  SBetnbeeren  (9io|tnen). 

818.  f&ubetyubbittg  mit  SRattbeln* 

SSon  jtoei  Siern  toerben  SZubeln  (9?r.  14)  gemalt. 
SBenn  fie  abgetrodf net  unb  gröblich  gefchnitten  ftnb,  lä(jt  man 
fte  in  ftebenbem  SBaffer  mit  ein  tt>enig©alj  etlichemal  über* 
fallen,  nimmt  fie  bann  mit  einem  Schaumlöffel  herauf, 
legt  fie  einen  SlugenMicf  in  faltet  SBaffer,  unb  laft  ffc  her* 
nach  in  einem  SDurdjfdjlag  gut  ablaufen.  Unierbefj  rüört 
man  ein  SJiertetyfunb  Sutter  leicht  ab,  gibt  fech$  Sigelb, 
iner  ßotlj  geftojjene  SBanbeln  unb  \c$$  Seth  Sudtx  baju, 
rührt  biefeS  aufammen  fo  lange,  bis  bie  3Raffe  flaumig  ifi, 
mengt  nun  bie  feingetoiegte  ©djjale  einer  halben  j$iticont, 
bie  abgefüllten  SRubeln,  jtt)ei  Soth  j$itxonat,  eben  fo  tuet 
$omeranaenfchale  unb  aulefrt  ben  fefi  gefchlagenen  ©chnee 


Digitized  by  Google 


SBarme  ffiße  3» e^l Reifen.  8i? 


ber  fed^ö  (Siweifj  batunter,  füllt  bie  SMaffe  in  eine  fcirf  mit 
9utter  beftttdbene  Sonn,  unb  beenbet  ben  Tübbing  nadj 
Sir-  805.  @r  wirb  eine  Stunbe  gefönt ,  unb  mit  einer 
SKildtfauce  (9?r.  279)  ju  Ziffi  gebracht.  —  ©iett  fetyr  |ftftty 
auf,  tt)enn  oor.  bem  SinffiOen  ber  Waffe  ein  Kränzen  t>on 
gierlic^  in  93l4ttd&en  gekniffenem,  frönen,  grünen  ytomA 
ober  in  Surfet  eingemachten  ©otnen  eingelegt,  unb  biefe* 
fiellenweife  mit  Heinen  SBeinbeeren  befefrt  if*. 

819*  Äartoffetyubbmg* 

SWan  tütre  ein  f)alb  $funb  gefiofjene  ober  geriebene, 
mit  $n>ei  Sfjlöffel  feinem  SJtebl  vermengte  Kartoffeln  mit  toier 
«ot9  feingeftoßenen  Wanbeln,  tf)*  (Sigelb,  fec^ö  Sott  ftfafl 
gerührter  Sutter  unb  fcier  (Sfi  löffei  3ucfer  flaumig  ab,  menge 
bann  t>ier  Sott  Heine  Steinbeeren,  bie  feingemiegte  Scfcale  einer 
falben  3'trone,  ein  wenig  ®al$  unb  julefct  ben  fefi  gefdjla* 
genen  ©ctjnee  ber  fed^d  (Siwetf  barunter,  fülle  biefe  2J?affe 
in  eine  gut  beftridjene  %oxm  ein,  unb  beenbe  ben  Tübbing 
nadb  9?r.  805.  Sr  Wirb  eine  ©tunbe  gefönt,  unb  mit  einer 
Kirfc&en*  ober  SkniHefauce  (Sir.  292, 280)  ju  Stft  gegeben. 
—  Die  Kartoffeln  foHte  man,  fobalb  fte  gefodjt  finb,  fd&nett 
abmalen  unb  in  einem  SJtörfer  mit  ein  Wenig  Sutter  fein 
ftofen;  gerteben  werben  fie  immer  etwa«  rauher  fein. 

8  20.  ftabmettpubbin** 

(Sine  fßubbingform,  mtye  aber  otne  Vertiefungen  unb 
ganj  glatt  fein  muß,  ober  eine  runbe  Sluflaufform,  wirb 
leicht  Init  aerfaffener  »utter  befinden  unb  biefct  mit  SBifquit* 
fdjnitten  aufgefüttert,  fo  ba§  nirgenb*  eine  Deffnung  bleibt. 
•Run  nimmt  man  jwei  Sott  gewafdjene  Heine  SBefnbeeren 
unb  eben  fo  »iel  Sultanen  ober  in  bereu  (Srmangelung  große, 
audgefieftite  SBeinbeeren,  bann  brei  gan&e  (Sier,  brei  ©gelb, 
einen  talben  ®d)oM>en  fügen  JRatm,  eben  fo  »iel  SJiabera 
ober  SWalaga,  fe<t$  Sott  3utfer,  jwei  Sott  feingefd^nittenen 
ßitronat  unb  einen  f}alUn  Kaffeelöffel  3immt  jufammen  in 
ein  ®ef*irr,  ftrubelt  bief  mit  bem  Stocolabefprubel  gut 
untereinanber,  unb  gießt  e$  in  bie  aufgelegte  $orm,  wiitrenb 
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man  bie  SiSquitabfätle  nod^  in  bie  SKitte  berfelben  nimmt, 
unb  unter  ba6  Cingegojfene  mittelfi  eines  Softeis  leid&t  bodj 
befcutfam  mengt,  bannt  bie  in  bie  gorm  georbneten  SJWquit* 
fönftten  fidj  ntcfct  fcerrütfen.  2)ie  gorm  wirb  fobann  in  ein 
Äaftrol,  Worin  jwei  ginger  bod)  fodbenbe*  JBaffer,  geftettt,  ba$ 
Äafirol,  mit  einem  paffenben  3)edel  bebetf  t,  auf  ein  fel)r  föwa* 
dje*  geuer,  am  beflen  auf  eine  l>ei£e  £erbplatte  ober  in  einen 
niät  ju  Reifen  Ofen  gefWlt,  unb  fo  bad  ®anje  anbertfcalb  b W 
j  wet  ®  tun  ben  (angfam  gebämpft,  fod&en  barf  eö  jebod)  ni$t  meljr, 
benn  baburd)  mürbe  biefer  Tübbing  nidjt  fo  fein,  fonbern  rau$. 
Unterbef*  bereitet  man  folgenbe© au ce:  3n  einem  ?JJf5nn<ften 
wirb  ein  Heiner  Jfocfcloffel  STOebl  mit  einem  balben  6$ Oppen 
SBaffer  glatt  angerührt,  jwei  (Sigelb,  &ier  ?ot&  3ucfer,  ein  falber 
Stoppen  SRabera  ober  ÜWalaga  unb  $wei  Sot&  frifdje  Sutter 
beigefügt,  unb  biefj  auf  bem  geuer  bereit«  an'$  £oc$en  ge* 
bratet.  9Son  biefer  ©auce  wirb  bie  §alfte  über  ben  *Pub* 
bing  angerichtet,  unb  bie  anbere  §älfte  ertrabaju  fert>irt— - 
9Kan  f  ann  flatt  obiger  aucfy  eine  Gljaubeaufauce  (9Jr.  289)  geben. 
8t  1.  Hepfelpubbing  auf  englif^e  %xU 
3ebn  bis  jwölf  gute  ffocfcäpfel  werben  abgefeilt ,  in 
bünne  Scheiben  gefd&nitten,  mit  einem  ®l&6$en  SBein,  einem 
Öiertelpfunb  3ucfer,  jwei  Kaffeelöffel  3immt  unb  ttier  ?otlj 
S3utter  auf  langfamem  geuer  Weic$  gebünflet  (wobei  fie  mög* 
lt$ß  ganj  bleiben  foDten),  unb,  nactybem  einige  Söffet  Stix* 
Wen-  ober  Slprifofenmarmelabe  baruntergemengt  würbe,  jum 
(Srfalten  gefallt.  9tun  wirb  ein  na$  3ir.  452  bereiteter  ge* 
Wohnlicher  Strubelteig  auf  einem  £ud>  ausgesogen,  gleidfc 
mäjtfg  mit  ben  erfalteten  Slepfeln  belegt,  fobann  wurftdtynlid) 
übereinanber  gerollt;  fdjnetfenartig  jufammengebreljt,  unb  in 
bie  SRitte  einer  mit  SButter  beftricbenen  ©eroiette  aeleat, 
welche  man  jufammennimmt,  fo  bafi  nur  fingerbreit  Staum 
bleibt,  unb  feft  jubinbet.  ©o  ftangt  man  ben  $ubbing  in 
ein  Äafirol  ober  einen  tiefen  #afen  in  »iele*  jiebenbeG  SBaffer, 
unb  laft  ibn  anbert&alb  ©tunben  fodjen.  Seim  2Inri#ten 
Wirb  er  in  einen  3>urd)fd)lag  gebraut ,  bie  Serviette  aufge* 
bunten ,  bie  «um  auftragen  bestimmte  platte  baraufgelegt, 
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ber  Tübbing  umfleftürjt,  mit  3utfer  beftreut,  unb  fogfeic^  jtt 
$<fd)  gegeben*  Sauce  (meiere  man  ertra  baju  fenrfrt): 
©in  Äoc^Iöffel  9We&r  wirb  mit  einem  falben  Oliven  ©äffet 
glatt  anfleugt,  ein  Stoppen  alter  Sßein  juqefüflt,  t)ter 
?otb  3«*^/  dwcl  Sot&  93utter  unb  eine  Sitxontufäalt  baju* 
gegeben,  unb  bief  fobann  miteinanber  aufgefaßt 

892»  &ttf$enpitbbing* 
823*  VPtfl*pubbittö» 
824.  9C|>tif of enpubbtng* 
825»  $ta*elbeerjmbbutg* 

»tte  biefe  Dbftyubbing«  bereitet  man  ganj  nad&  9ir.821. 
9Son  ben  tfirföen  wirb  ein  fßfunb  auGgeßeint,  fcon  ben 
$ftrfc$en  unb  Slprifofen  fünftel  ©tücf  genommen,  t>on  ben 
Stachelbeeren  ein  Jßfunb.  2)iefe  grüßte  Werben  fammtlfcfc 
Wie  bie  8lepfel  von  9?r.  821  mit  ©ein,  3ucfer,  3immt  unb 
SSuüer  ganj  fur^  unb  Weid)  eingebünfiet,  beeft  bleibt  bie 
Äirfdjen*  ober  äprifofenmartnelabe  fort.  2)ie  Sauce  ifl 
gleic$fal«  jene  »on  9ir.  821. 

826»  2$anbeln  ober  $8e$er{>af?et$en  t>on  SBrob  mit 
(Konfitüre  (eingemachten  $vü$ten)» 

SRit  fed^  Sott)  letdjt  gerügter  Sutter  werben  fedj*  (Si* 
gelb,  fünf  (Sßlöffel  3wfer,  t>ier  ßotl)  länglich  gefönütene 
SWanbeln,  brei  neugebatf ene ,  abgefdjalte ,  flein  würflig  ge* 
fdjnittene  SBeifibrobe  (Semmeln)  unb  fed)$  ?otl)  abgeläutetes, 
feinge$atfte$  £>c§fenmarf  fo  lange  fcerrü&rt,  bt*  bie  SWaffe 
flaumig  auöflel)t ,  worauf  noefr  jwei  Soll)  feingefdjnittene 
ißomeranaenfctyale,  ein  Kaffeelöffel  3'mmt  unb  bie  abgetie* 
bene  Schale  einer  l)alben  3i^one  gut  bamit  abgerütjrt,  bann 
t»ter  (Sfjlöffel  JRoufftHon  ober  SWalaga  unb  julefct  ber  feft 
getragene  Sctjnee  ber  fed&$  (Siweifj  baruntergemengt  wirb. 
£ie»on  füllt  man  nun  in  Heine,  butterbeflridjjene,  tiefe  ftörm* 
eben  ober  obere  tfaffeetaffen  einen  Söffe!  MÜ  ein,  taucht  ein 
6i  in'*  SBaffet  unb  brüeft  bamit  in  bie  «Waffe  ein  ©rfib* 
eben,  worein  ein  l)alber  Kaffeelöffel  eingemachte  grüßte 
fommen,  unb  fuOt  aWbann  mit  bet  übrigen  »robmaffe  bie 
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görmc^en  nicfct  ganj  soll.  9?ad)bem  alle  $afietd&en  fo  far* 
gerietet  ftub,  derben  ftc  ttrie  bie  2Banteln  9?r.  434  gefocty, 
bann  auf  bie  fßCatte  umgebt,  jtt*i  Qfttfftl  Sognac  ba* 
»wiföengegoffen ,  tiefer  furj  t>or  bem  ©eröiren  mit  einem 
brennenden  $apter  angeaünbet,  bie  $aftetd)en  auf  biefe  21  rt 
flammenb  aufgetragen,  unb  eine  Sfaubeaufauce  (9?r.  289) 
ertra  bajugegeben. 

5lnmerfung.   5Diefe  unb  alle  folge  üben  SBanbeln  Wunen 
gebaefen  teerben,  altbann  Unn  man  nur  germdjen  »erwenben.  IDiefe 
»erben  mit  Sutter  befhidjen  unb  mit  SJrobmeljl  autgejfreut,  bieOTaffe 
bann  bareingefüllt,  nnb  in  nl$t  $u  Reifem  Dfen  gebatfen. 

8fc7*  ©c$etpaf*et<$ctt  fcon  ©rtc*  mit  (Sonfttüre* 

SKan  fodjt  t)on  brei  ©poppen  9Wil$  unb  einem  ©poppen 
©emmelgrieS  ein  biefed  9Jiu$,  rü^ct  a$t  ?otI)  93utter  bar* 
unter,  nimmt  e$  bann  t>om  geuer  fort,  unb  fieBt  e$  jum 
(grfalten.  9iun  toirb  ein  SSiertelpfunb  ßurfer,  fteben  W 
a$t  ©gelb  unb  bie  feingewiegte  ©cfale  einer  galten  3itrone 
beigefügt,  baS  Oanje  flaumig  abgerührt,  unb  julefct  ber 
fefi  gefdjlagene  ©djnee  ber  jieben  (Stoeif  baruntergemengt. 
$emad)  beftreicf)t  man  Heine  gormcfyen  ober  obere  Kaffee* 
taffen  biet  mit  »uttet,  füllt  in  jebe*  einen  Söffet  ttöB  »on 
ber  OrieSmaffe,  brürft  mit  einem  naß  gemalten  St  ein  ©rüb* 
<J)en  barein,  gibt  in  biefe*  einen  falben  Äaffeeloffel  Singe* 
mad)te$,  unb  füllt  bie  görmdjen  mit  ber  übrigen  «Waffe  nid&t 
ganj  t>olI.  9?un  fodjt  man  bie  Jßafietd&en  na*  9fr.  434 
fertig,  gfef  t,  naetybem  fte  auf  bie  platte  umgefiürjt  jtnb,  tton 
ber  Seite  n>enige  bünne  §agebuttenfauce  (fix.  294)  baran, 
unb  trägt  fte  fofort  auf.  '  * 

[   828.   23  c d)  er  paft  et  dien  Don  Sfcei«  mit  (Konfitüre* 

.3*Mf  8ot&  mit  fiebenbem  äBaffer  angebrü^ter  Sarolinen* 
reis  nnrb  eine  falbe  ©tunbe  jugebeeft  ftefan  gelaffen,  bann 
baä  SB  affer  ba'oon  abgegoffen,  unb  ber  9iete  eine  ©tunbe  in 
fet$*  Sfyppm  9RU$  langfam  gebamtft,  in  roeld&er  3eit 
berfelbe  fernig  toeity  unb  troefen  fein  foll.  5)ie  lefcte  9£ier* 
telfiunbe  muf  jn>ei  Sjjloffel  feine*  ÜDte&l  ober  ©emmelme&l 
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bamit  fo<$en,  ivorauf  er  in  ein«  6t$üffel  gebraut,  unb, 

gänjlidjem  ISrfaücn  bei  Seite  qeftefU  tinrb.  9tun  wirb  aefct 
Sotö  Suüer  leicht  gerügt,  fe<$£  8ot$  3urfer,  ft eben  (Sfgelb 
unt>  bie  feingewiegte  Schale  einer  falben  3iKM*  beigefügt, 
unb  bieß  jufammen  föaumtg  abgerührt,  bann  ber  erfatlete 
SReiS  beigefügt,  2Ule«  no#  gut  miteinanb er  abgerührt,  unb  ber 
fefie  Schnee  fcon  ben  (leben  Siweiß  baruntergemengt.  SJon 
biefet  »äffe  wirb  in  Heine,  butterbefiri^ ene  gormfyn  ein  ?6ffel 
\>ofl  eingefüllt ,  mit  einem  naßgemaefcien  @i  ein  ©rubren 
bareingebrürf  t ,  in  biefe«  ®rüb$en  ein  falber  ffaffeetöffel 
(Singemadjre$  gefüllt,  unb  fWd)e$  mit  ber  übrigen  JRetemaffe 
in  ber  ürt  bebetft,  baß  bie  gönnten  ntd)t  ganj  t>off  ftnb. 
SM  Äo^en  ifl  wie  bei  9?r.  434.  ffienn  bie  $afietc$en 
fertig  unb  auf  bie  platte  umgeftürjt  ftnb,  werben  fte  mit 
etwa«  SRHdtfauce  (Str.  279)  fcon  ber  Seite  begoffen,  unb 
fogletc§  aufgetragen. 

8«»*  »e#erjwf!et#ett  ton  Rubeln  mit  fconfitute* 

SRan  bereitet  biefelbe  Äubelraaffe,  mit  aDen  Sutfyatm, 
Wie  bei  Xr.  818.  £ie»on  wirb  nun  ie  ein  Söffet  x>oU  in 
bie  butterbeflrid&enen  görmefan  gefüllt,  mit  einem  jut>or  in 
SBaffet  getauften  (Sf  eine  Vertiefung  gemalt,  barein  ein 
falber  Kaffeelöffel  SingemadjteS  gegeben,  unb  bie  göcmd&en 
mit  ber  übrigen  üRaffe  ni$t  ganj  vollgefüllt.  Slldbann  foefct 
man  bie  *Pafietd>en  glefd)  benen  fcon  9?r.  434/  begießt  fle 
na$  bem  Umflürjen  auf  bie  platte  »on  ber  Seite  mit  ein 
Wenig  »aniHefauce  (»r.  280),  unb  trügt  fte  fogleicfc  auf. 

830.  «Be*e*paf*et$en  mit  Äartoffetn  unb  «onfitüte* 

v.., .  ■  .  •(  \  j 

Gin  $funb  gute,  in  ber  Schale  abgefod&te  Kartoffeln 
Werben  gefehlt,  unb  öeiß  mit  nußgroß  Sutter  unb  ein 
Wenig  Salj  im  SDWtfer  geflogen,  fobann  *  „r aufgenommen 
unb  mit  fetf*  ©gelb,  A$t  &>t^  Sutter,  »Wei  (SßWffel 
feinem  3Wel>l  ober  Semmelmehl  unb  einem  Viertelpfund 
3uder  fo  langt  abgerü&rt,:  bi*  bie  3Kaffe  ganj  flaumig, 
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ift,  unb  gule^t  ein  Kaffeelöffel  feingeroiegte  3itronenfc$ale 
unb  ber  fefie  Schnee  ber  ad^t  Qtoeif  baruntergemengt.  9hm 
befiteic^t  man  Flehte  §6rmc§en  mit  Sutter,  füllt  einen  ?5ffel 
»oll  Don  ber  SDfaffe  batein,  ma$t  mit  einem  nafjgemac$ten 
fti  ein  ©rubren  unb  bringt  in  biefe*  einen  falben  ffaffee^ 
Ioffel  eingemachtes ,  beberft  fold)e$  mit  ber  no$  übrigen 
^^arto^^elwtaffe  ,  bod^  fo  f  bag  bie  ^ormdben  nid^t  ganj  \>oÜ 
fmb,  unb  fod&t  bie  g$afiet<$en  na<$  9?r-  434  SBenn  fie  auf 
bie  platte  umgeftörjt  finb,  »erben  fie  mit  3wto  betreut, 
unb  fo  ju  JEifö  gegeben. 

831.  ©ed?erj>af*et$en  *on  JtrcW  mit  «onftture* 

Äonnen  »on  ieber  beliebigen  Stafle  ber  t>orbefd)riebenen 
8et$etyafletd&en  gemad&t  »erben/  nur  mit  bem  Unterfd&teb, 
baf  man  flatt  ber  gett>ö$nli#en  »ulter  bann  Jebe«mal  eben 
fo  »iel  ifteböbutter  (9?r.  233)  nimmt,  unb  bie  gormfyn 
ober  Waffen  mit  5fteb$butter  befireietyt.  5>ie  ©ereiiung  unb 
SJeenbigung  ift  wie  bei  ben  vorigen.  SBenn  fte  auf  bie 
platte  umgeftürat  ftnb,  toirb  toenige  füßc  ÄrebSfauce  (9tr.  285) 
baamifdjengegoffen ,  unb  bie  $afiet($en  bann  fogletc^  aufge* 
tragen.  —  ®ut  nimmt  fityG  au«,  wenn  ber  befiridjene  »oben 
ber  görmd&en  ober  Saften  t>or  bem  einfüllen  ber  Waffe 
mit  tfityty  auSgefd&nittenem  ßitronat  unb  berglei^en  be> 
legt  n>frb. 

832«  *8ec*)erpafiet<l)cn  mit  faurem  ftaftm« 

3tt>5lf  ?ot$  Butter  toirb  reefy  flaumig  abgerührt,  nun 
a$t  (Sigelb,  a$t  gflöffel  feine«  SRe&f,  fünf  (Sfloffel  faurer 
9ia^m  unb  naefc  93  e Heben  3u<te  bajugetljan,  bieg  nodb  gut 
geröhrt,  unb  fobann  ber  feflc  Sdjnee  ber  a$t  güoeifj  bar* 
untergemengt.  9Ran  füllt  bie  Waffe  in  f leine,  butterbefirid&ene 
unb  mit  Semmelmehl  betreute  gorm^en  jur  Raffte  ein, 
bfttft  bie  5ßaftetd&en  im  Ofen,  unb  feroirt  fie  mit  einer  fußen 
3Bein*  ober  »il^fauce  (Xr.  287, 279).  Statt  mit  3u*r 
funn  man  fie  mit  Salj  toüraen:  man  lagt  bann  bie  Sauce 
weg,  unb  gibt  Die  $ajietc$en  ju  Stagout  ober  SBilbpret 
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833*  Wif»flitHtf, 

3»ölf  8ot$  genormte*  SRebl  toirb  mit  jtoef  ©toeifc, 
nufgrojj  »utter  unb  lauem  33affer  ju  einem  gelinben  2*ig 
»erarbeitet,  biefer  burdfr  ben  »allen  ber  regten  £anb  einige* 
mal  burc^gefiri^en  bis  er  jt$  oom  Sacfbrett  leid&t  loGlöGt, 
bernad)  mit  einem  Carmen  Surf?  ober  3)etfef  jugebetft,  unb 
eine  ftalbe  Stunbe  ruben  gelaffen.  9tun  toirb  oier  ?otb 
Sutter  leity  gerfi$rt,  oier  <£igelb,  oier  Cfliffcl  geriebene 
Semmel*  ober  9Wild&brobbr5feln ,  oier  bW  fecjje  (Stoffel 
3ucfer,  vier  Sotfy  gro§e  unb  eben  fo  \>tel  Heine  getoaföene 
SBeinbeeren,  ein  ©poppen  guter  faurer  Slabm  unb  ettoa« 
3immt  bajugegeben,  unb  »üe«  miteinanber  gut  burd&gerfifcrt. 
Der  £eig  toirb  fobann  nad)  9fr.  452  auägejogen  unb  mit* 
telft  eine*  $tafe(*  mit  gerlaffener  Sutter  beflricfcn,  bie  »äffe 
baraufgeteert  unb  gleic$geflrtö>en.  3B45renb  man  mit  beiben 
$ftnben  ba$  £ud&  am  <5nbe  in  bie  ^>6&c  bebt,  rollt  ft$  ber 
Strubel  oon  fe(bfi  tourfiäbnlid)  fibereinanber,  bann  brefct 
man  tön  fdjnedenartig  jufammen,  legt  ihn  in  ein  bitf  mit 
Sutter  befiric$enea  fl[a*ed  ftafktot  ober  anbere«  »affenbe* 
Oefdjirr  ein,  gief t  jioei  ©poppen  toarme  SJlildb  baran,  berft 
il>n  ju,  unb  bringt  ityn  in  ben  Ofen.  9lad)  einer  SStertel* 
jhmbe  toirb  ber  JDecfel  abgenommen,  unb  ber  Strubel  nod? 
fo  lange  gebatfen,  bi*  er  eine  föJne  gelbe  garbe  $at  unb 
bie  SM  tief)  ganj  baran  eingefod)t  ift,  loa«  in  einer  Stunbe 
ber  Sali  fein  toirb.  SBäbrenb  bem  SBadf  en  muß  er  einigemal 
mit  Sutter  befirfc$en  toerben,  toeld&ed  am  leitfttefien  mit  einem 
fleinen  5ßinfel  geföie&t.  @r  toirb  nun  mit  jioei  »atffd&ftufet* 
cj)en  auf  bie  platte  gehoben,  mit  3u<fer  befireut,  unb  mit 


:  Wütyaute  (9tt.  279)  fofort  ftwfct 


8  34,  SRaljmflrufccl  auf  eet»P*nli$e  ffrt. 

SBenn  ber  Strubel  toie  ooriger  auSgejogen  iff,  toirb  ein 
Stoppen  faurer  9ta&m,  jtoei  (Sier,  ein  Kaffeelöffel  3immt 
unb  oier  ?ot&  3wfer  miteinanber  oerfloj>ft,  ber  Strubel  bamit 
überffrid&en  unb  toie  ooriger  beenbet 

21* 
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835.  GtittfitUUU 

3n  jtoef  ©d&owen  ftebenbe  SRildb  tt>irb  fed&d  (Sfiloffet 
ÄerngrieS  (©emmelgrieS)  eingebet  unb  ju  einem  jarten  Srei 
gefodjt,  biefer  bann  tn  ein  irbene*  ®ef*trr  geleert,  unb  jtoei 
(Sjjlöffel  jerlaffene  Sutter  barübergegoffen ,  bamit  er  feine 
Ärufie  bef  omme.  Stö  er  g  anliefe  er  Fall  et  ift,  tvirb  fedbd  ?  otf) 
SJutter  leidet  gerührt,  bann  trier  bid  fedj*  (Sfilöffel  3u<fer, 
*ier  (fiter,  ein  JPaffeeloffel  feitiflen>ießte  3itrone  unb  enblicfc 
ber  Orieöbrei  bajugegeben,  unb  biefoufammen  gut  burcfcgerü&rt. 
Der  in  9h.  833  angezeigte  ©trubeltetg  wirb  nun  fo  fein  tt>fe 
moglid)  audgejogen  unb  mit  Sutter  befl rieben,  bie  SRaffe 
baraufgeleert  unb  gleicfcgefhicjjett ,  ba$  ©anje  tt>urfto&nlid& 
übereinanber  gerollt,  fdjnetfenartig  aufammengebreöt ,  in  ein 
bief  mit  S3utter  befirfdjeneG  flad^ed  Äaftrol  eingelegt,  unb  jtt>ei 
©poppen  warme  SRildj  barangegoffen,  unb  ber  ©trübet  nadj 
»r.  833  im  Ofen  aufgejogen.  SBenn  er  auf  bie  platte 
angerichtet  \%  wirb  er  fogleidfc  mit  einer  SWtld&fauce  (SRr.  279) 

SU  £ifö  gegeben» 

•  ■         *  * 

836*  ©fcocolabeftatbtU 

2)er  in  9ir.  833  betriebene  ©trubelteig  mirb  fo  fein 
tt>ie  möglich  aufgejogen,  unb  enitteber  mit  ber  #älfte  ber  in 
9fr.  807  angegebenen  SRaffe,  ober  aud&  mit  ber  Sljföcolabe* 
torfenmaffe  i>on  9lr.  1387  überfhrid&en.  2>fe  übrige  Seljanb« 
lung  ift  n>fe  bei  9?r.  833.  (Sine  SSaniDefauce  (9?r.  280)  »M 
befonber*  baju  fer&irf. 

83**  »cpfeXfltrubel. 

5äd)t  bi$  je&n  gute  SIepfcI  »erben  abgefeilt,  in  bümte 
©Reiben  gef^nitten,  mit  einem  ®m d&en  »ein,  fe$*  ?ot& 
3ucfer,  jtoef  Teelöffel  3immt  unb  t>ier  Sot$  Sutter  auf  fdjwa* 
cfcem  geuer  tteid&  gebunfiet,  »obei  fie  mögli#  ganj  bleiben 
follen,  unb  bann  $um  dttaltm  gefießt.  Unterbeß  wirb  ein  ©tru* 
belteig  (9Jr.  833)  bünn  auSgejogen  ober  ein  fufier  ©utterteig 
CJir.  1188)  bünn  ausgewalzt,  mit  Butter  beffcid&en,  unb  mit  ben 
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erfatteten  «epfeln  gleid&maß fg  belegt  ber  Strubel  wurf!5&nlid& 
übereinanber  geroßt  unb  bann  fdjnetfenförmig  jufammengebrebt. 
60  wirb  er  in  ein  bfrf  mit  ©utter  betriebenes  tfaftrol  ein* 
gelegt,  unb  ein  Stoppen  warme  W\i(b  barangegoffen.  9J?an 
bitft  i$n  nun  eine  ©tunbc  im  Dfen  au  fdjöner  gelber  garbe, 
unb  beftreicöt  ibn  wäßrenb  bem  Satfen  einiaemat  mit  Sutter. 
3ft  er  auf  bie  platte  angerichtet,  fo  wirb  er  mit  $uiet 
beffreut,  unb  Warm  ober  falt  fenrirt. 

*       8  38*  Äirf^cnftrtibcl. 

(Sin  $funb  f<J)warje,  ausgeweinte  Stixfäm  Werben  mit 
*ier  ?ot$  »utter,  frtfi  (Söffet  3«*er  unb  einem  ©tfltfd&en 
3immt  mlty  unb  ber  Slrt  eingef od&t,  baß  fafi  feine  ©auce 
me&r  baran  ifh  ©i«  fte  erfaltet  flnb,  wirb  ber  in  9tr.  833 
angejeigte  ©trubelteig  auSgejogen  unb  mit  Sutter  befinden, 
'  We  JHrfdjen  baraufgeleert  unb  gteidjgeftridjen,  ber  Strubel 
bann  wurßa&nlid)  übereinanber  gerollt  unb  fdjnecfenartig  #u 
fammengebre&t,  nun  in  ein  birf  mit  33utter  beflri$ene$  fladbe* 
Jtafhol  eingelegt,  jwet  ©poppen  Warme  SWild)  barangegoffen, 
unb  wie  voriger  im  Dfen  gebaefen.  Sr  wirb  fobann  mit 
jwei  Satf föaufeld&en  auf  bie  platte  gehoben,  unb  mit  3ucfer 
beftreut  ju  Sifö  ö^bra^t. 

» 

839.  tiroler  Strubel* 

•  •  «        • . 

2)rei  »iertelpfunb  3Re$l  wirb  in  eine  ©pfiffet  genom* 
men,  unb  mit  einem  ©poppen  lauwarmer  STOildj,  einem 
Sieriefpfunb  jerlaffener  Sutter,  aWei  Stern,  einem  (Sfjloffet 
3urfer,  einem  Teelöffel  ©alj  unb  brei  eglöffeltt  guter  £efe 
ein  3*fg  angemaßt,  welken  man  fo  lange  flopft,  bi6  er 
redjt  fein  ift,  worauf  man  i$n  jugeberft  an  einem  lauwar* 
men  Drt  in  bie  £öl)e  fleigen  laßt.  äBffljrenb  biefer  3eit 
Wirb  fed&$  Sotfc  feiner  3ucfer,  fec^d  ?ot$  feingejioßene  SWan* 
beln  unb  fcd&6  ©gelb  mttemanber  fd&aumig  abgerührt,  ber 
Hefenteig  nuh  auf  ein  mit  SWefjl  befheuteö  SWubelbrett  geflößt, 
fo  bfintt  aW  miglidj  auägewaljt  unb  mit  Sutter  befWdjen, 
bie  IRanbelmaffe  gleichmäßig  baraufgefiriefcn,  unb  ber  ©trubel- 


Digitized  by  Google 


I 


326  ©arme  füge  ÜH l f p ei f c n. 

(entad)  tourfU^ttlid^  fibereinanber  gerollt  unb  fdjnedfenartig 
jufammengebrefci  So  legt  man  tön  in  ein  bicf  mit  »uttet 
bejfcicfcene*  fla<$e$  Äafirol  ober  fonfiige*  paffenbe*  Oefdjirr 
ein,  läßt  ibn  an  einem  Warmen  Ott  aufgeben,  gießt  bann 
jwei  ©poppen  »arme  Wild)  baran,  beffreidjt  if)n  mit  »er* 
laffener  »utter,  unb  bacft  ibn  eine  Stunbe  im  £>fen.  (Sr 
fann  trotfen,  beffer  aber  mit  einer  3Rilc$fauce  (»r.  279) 
ferfcirt  »erben. 

840.  Omelette  mit  Jttef4*affer* 

3mei  Äod)IoffeI  SJtebl  wirb  mit  wer  Siern,  anbertbalb 
Stoppen  SKildb  ober  SRabm  unb  eiwaö  Salj  glatt  angerührt, 
nun  jwei  (Sßlöffel  Sd)mal$  in  einer  flad&en,  breiten  Sßfanne, 
am  beften  in  einer  Dmelettepfanne,  beiß  gemalt,  ber  ange* 
rührte  £eig  auf  einmal  bareingegoffen ,  unb  wäbrenb  be6 
Satf  en$  mit  bem  33atf fd>aufel$en  ber  8lrt  nachgeholfen,  baß 
man  an  ber  Seite  ben  ftu$en  in  bie  £öfje  bebt  unb  bad 
nod&  oben  flebenbe  glüffige  jwifdben  i^m  unb  ber  Sßfatute 
b inunter jieben  läßt,  unb  in  ber  Witte  mit  bem  Satffdjäu* 
feigen  bineinftidjt,  bamit  ba6  gfüfftge  au$  t>on  bort  bin* 
unterlaufe.  3fl  er  auf  einer  Seite  gelb  gebaefen,  fo  wirb 
er  umgefefct  unb  bief  mit  3u<fer  bejireut ,  bann  normal« 
umgefe&rt,  fo  baß  bie  gejuderte  Seite  auf  ber  Pfanne  liegt, 
mit  jwei  (Sßlöffel  Äirföwaffer  befprengt  unb  mit  etwa« 
3udfer  beftdubt,  frernad)  mit  bem  »atffd>äufeld)en  t>on  $wei 
Seiten  Untergriffen  unb  über  fidb  &u  einer  I4ngli#en,  t»terfin^ 
gerbreiten  SBurft  jufammengefcblagen,  auf  eine  warme  platte 
mit  ber  Pfanne  umgejtörjt,  unb  ein  beliebige«  ßompot  ober 
Singemad&te«  baaugegeben.  —  9la$  bem  »weiten  Umfebren 
muß  bie  Omelette  fönen  jufammengefdjlagen  werben,  bamit 
ber  3urfer  nid&t  braun  werbe.  3fl  bie  Pfanne  nur  in  ber  Oröße 
eine«  Seiler*,  fo  muß  man  üon  biefer  SRaffe  j  wei  Äudjen  baefen. 

841.  ©tttclette  mit  Äattoffehn  . 

3n  tjorbergebenbe  «Waffe  rubre  man  frier  gßlöffel  ge* 
rfebene  Äartoffein,  unb  batfe  bie  Omelette  gan»  wie  »orige, 
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nur  wirb  fein  £irf*»afiet  baju  »erbraust.  9?ad^  Belieben 
fortnen  etngemadjte  3obanm$6eeren ,  Himbeeren  u.  f.  ». 
baretnge|lri*en  »erben.  5>er  Äu*en  »irb  baitn  »ie  voriger 
aufammengefcljlagen ,  unb  mit  $Mdtt  beffreut  ^et#  au  £if* 
gebracht. 

84**  Omelette  mit  tüpfeln* 

3»ei  gute  *o*tyfel  »erben  gefeilt ,  get>iert$eilt ,  bie 
Äern&dufer  herausgenommen ,  unb  {ebe*  Biertet  in  feine 
S*eiW&en  gefönftten.  2)iefe  gebe  man  in  bie  Pfanne,  »orin 
ba*  }u  ber  Omelette  befHmmte  ©*mala  W  gemalt  »urbe, 
rofte  fie  in  folgern  einigemal  um,  bamit  fte  föneller  »ei* 
»erben,  gebe  §erna*  bie  in  SRr.  840  betriebene  Omelette* 
maffe  barfiber,  unb  batfe  ben  £u*en  gana  na*  biefer  9? um* 
mer,  nur  bleibt  ba*  £irf*»afier  »eg,  fo  »ie  ba*  Seftreuen 
mit  3ucfer  »aljrenb  bem  Satfen.  örfl  »enn  er  angerichtet 
$  »irb  er  mit  3utfer  betreut.  —  3)iefe  Omelette  barf  man 
ni*t  mit  bem  ©arffd&aufelctjen  umfeören,  »eil  fie  et»a* 
f*»erer  ijt;  »irb  fiatt  beffen  ein  Seiler  barübergebeeft, 
bie  Omelette  barauf  umgebt,  fobann  ein  (Stoffel  6*malj 
in  ber  Pfanne  ^ei#  gemad&t,  bie  Omelette  bareingegeben  unb 
au*  &on  ber  anbern  Seite  gebarfen. 

843«  Omelette  mit  Jtitföem 

Sßirb  gana  üori3e  bereitet,  nur  t>er»enbet  man, 
flatt  Ueffeln,  ausgeweinte  ober  unauSgefteinte  *irf*en- 

844.  Gefüllte  Omelette«  mit  «ottfittttc* 

•  5>rei  (SfjlJffel  3Jtel)l  »irb  mit  anbert&alb  ©poppen  guter 
SRil*  ober  Sta&rn  glatt  angerührt,  fe*S  (Ber,  t>ier  iotf) 
3ucfer  unb  et»a*  ©ala  beigefügt,  unb  bief  aufammen  gut 
abgerührt.  3ton  fefce  man  eine  Omelettepfanne  mit  a»ei 
<S#löffeI  S*mala  auf«  $«uer,  giefje,  »enn  ba«  6*raala 
%ä§  ift,  einen  3#eil  ber  Waffe  barein,  unb  badfe  folgen 
unter  fbrt»i$renbem  «üften  mit  bem  8atff*4ufel*en  f*ön 
gelb  au  einem  Äu*en,  2>fefer  »irb  bann  be^utfam  umge* 
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wenbet,  auch  aon  ber  anbertt  Seite  fdtftt  gelb  gebacfen,  auf 
einen  Seiler  angerichtet  unb  warm  gebellt.  Stuf  gleite  »rt 
bade  man  noch  jwet  buchen,  beftreic^e  (eben  ber fetten  meü 
ferriufenbicf  mit  Styrtfofenmarmetabe,  Himbeeren  ober  einem 
beliebigen  anbern  eingemachten  ,  rotte  fämmtliche  ffudjen 
wurfiahnlich  sufammen,  unb  fämeibe  jeben  in  brei  bi$  »ier 
Steile.  ?efctere  werben  nun  aufredet  fdjnetfenartig  auf  bie 
platte  geftellt,  mit  feinem  3u<ter  bejWubt,  nach  Belieben 
mit  einem  glühenben  33atff<haufelchen  ober  ttifen  leidet  übet* 
fahren  bamit  ber  3utfer  fchmiljt,  unb  fogleich  »u  Xifä  ge* 
bracht.  —  SBerben  auch  öfter«,  nachbem  fie  mit  3wcfer  be* 
päubt  finb,  no<$  eine  SSiertelflunbe  in  ben  Dfen  gepellt. 

£45.   ©efuttte  Cmeletie*  mit  «hotolafcccteme* 

93on  bemfelben  $eig,  wie  bei  voriger  Kummer  bemerft, 
unb  auf  bie  nämliche  Sßeife  Werben  buchen  gebaden,  unb 
folche  Warm  gebellt.  Unterbeß  wirb  jWei  ©ßtöffel  feine« 
SReM,  fe$*  8oth  geriebene  Ghocolabe,  fönf  bi*  fech*  ©gelb 
unb  frier  ?oth  3utfer  mit  *fa«n  bi$  anberthalb  ©poppen 
Slahm  angerührt,  auf  bem  $euer  unter  fortwähwnbem  führen 
aufgefocht,  unb  ein  halber  Sterling  warmgemachte  Suttet 
baruntergerührt.  SDtit  tiefer  2»affe  »erben  bie  warmen  ftuti&en 
überftrichen ,  folche  jufammengerollt ,  jeber  in  brei  bis  frier 
^eile  gefchniiten,  biefe  aufrecht  im  ffränj  auf  bie  platte 
gefiel»,  mit  feinem  ßuefer  betäubt,  unb  wie  bie  vorigen  mit 
einer  glühenben  Schaufel  glafirt,  ober  noch  eine  SSiertelflunbfe 
in  ben  Dfen  geflettt.    .        .     ,  .... 

£46.    Aufgelaufene  ©meierte,    Omelette  souflee. 

3Ran  röhre  frier  (Sigelb  unb  frier  (gftöffel  feinen  3u<fer 
aufammen  fdjaumig  ab,  unb  rnifdje  baö  ju  fefiem  Schnee 
gefchiagene  (Siweif*  nebft  einem  (Stoffel  SKehl  behutfam  bar* 
unter,  befireiche  bann  eine  Auf  lauf  form  ober  eine  Greme* 
fchöffel  mit  frifcher  Butter,  gebe  bie  3Kaffe  barein,  bade  fie 
eine  ffiiertelftunbe  in  abgefflhltem  Dfen,  unb  bringe  bteDme* 
ktte  föndl  luXifai    'vi  s  <\  . 
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847*  Aufgelaufene  Omelette  mit  tfoitftture* 

günf  ©gelb  werben  mit  fünf  (Stoffel  feinem  3ucfer 
tief  abgerührt,  bann  ba$  SQSeige  ber  (Sier  ju  feffrm  Schnee 
gefdjlagen,  unb  nebft  brei  Sfjlöffel  ÜWehl  betjutfam  barunter* 
gemengt  9?un  wirb  in  einer  Dmelettepfanne  jwei  (Sfilöffel 
©chmaf$  h*ifl  gemacht,  Ijfemn  ein  Heiner  Schöpflöffel  t>oU  tton 
ber  SWajfe  gegoffen  unb  gleichgesehen,  ber  Jfud)en  auf  einer 
©eite  auf  ganj  fdhwachem  Jeuer  unter  fortwährenbem  ?üften 
mit  bem  Satffd)aufeld)en  gelb  gebaefen,  bann  herausgehoben, 
auf  eine  butterbeflridjene  platte  gelegt,  unb  ein  <5f?löffel 
SingemachteS,  al$  Himbeeren,  3ohanni$beeren  jc.,  barauf* 
geflrkhen.  2luf  gleiche  SBeife  wirb  ein  ^weiter  ffud&en  ge* 
baefen,  biefer  auf  erßeren  gefiürjt,  fo,  baß  ba$  Singemadjte 
jwifchen  beiben  liegt,  auf  tiefen  J?ud)en  nun  wieber  ein 
(Sfjlöffel  Eingemachtes  geflrtchen,  barauf  wieber  ein  Jhtdjen 
gegeben,  unb  fo  fortgefahren,  bte  bie  SD?affe  ju  (Snbe  ift. 
I)ie  platte  wirb  jefet  noch  eine  33iertelßunbe  in  einen  mittet 
heißen  Ofen  geftellt,  wo  baS  ©an je  um  einen  Xtyii  hoher 
werben  wirb,  unb  fobann  augenblirf(icf)  $u  £ifd)  gegeben.  — 
3)a3  Sarfen,  wie  überhaupt  bie  ganje  Zubereitung,  muß  fo 
rafch  aW  möglich  ttor  fleh  gehen* 

848»  flu  gelaufene  Omelette  mit  Sauce* 

■    f  Ii*  *.  •  * 

SBirb  fcon  berfelben  SWaffe  unb  ganj  auf  biefelbe  SBeife 
gebarfen  unb  bann  überein anber  gelegt,  wie  vorhergehen  be, 
boch  ohne  Konfitüre,  ©inb  bie  buchen  alle  übereinanber 
gelegt  unb  eine  tiefe  ©djüfjel  hinlänglidj  bamit  angefüllt, 
fo  werben  jie  eine  SJierteiPunbe  in  ben  Ofen  gefieKt,  unter* 
W  fogleich  eine  bicflic^e  SJanillefauce  280)  ober  eine 
(Shaubeaufauce  (Sir.  289)  bereitet,  bie  Omelette  aus  bem  Ofen 
genommen,  unb  fogleich,  mit  ber  ©auce  überfüllt,  aufgetragen. 

• 

849.  ©eflürgte  ©meierte* 

©ed)«  Sigelb  unb  fedjS  (Sjjlöffel  3urfer  Werben  jufam* 
men  bief  gerührt,  unb  fobann  ein  Gfjlöffel  feinet  äRefrl  unb 
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ber  ©cfjnee  ber  fed#  (Sfweifj  Ieidjjt  baruntergemengt  9?un 
tpirb  in  einem  fingerten,  etmaS  leiten  ffaftrol  ober 
Keffer  in  einer  Pfanne  fcon  OujMfen  (benn  in  einer  gewöhn* 
lidjen  Pfanne  würbe  biefe  feine  SReljffoeife  leidet  anbrennen) 
brei  (Sf  loffel  gute$  Sdjmalj  Ijfeifj  gemalt,  bie  SWaffe  barein* 
geleert,  jugebecft  auf  eine  fcifje  £et  bplatte  ober  auf  glfi&enbe 
Jfo&len  gebellt,  unb  auf  ben  Decfel  wenige  fd)tt»ac^c  ®lut 
gegeben,  bie  Omelette  eine  gute  SSiertelftunbe  aufgejogen, 
unb  Ijernad}  über  eine  $(atte  umgeflürjt.  —  Rann  man  aud) 
in  einem  nidjt  ju  Seifen  ©ratroljr  aufjie$en. 

850,  «ufgegogene  gläblcin. 

2)rei  Jfocfclojfel  9Re&l  wirb  mit  brei  Siern,  etwa*  6alj 
unb  anbert&alb  Stoppen  SDiildb  ju  einem  £eig  angerührt, 
Öieüon  nad)  3?r.  31  glablein  gebarfen,  biefe  jufammengeroHt, 
unb  ber  Ctuere  nad&  grob  nubelartig  gefdjnitten.  6ie  werben 
nun  in  ein  mit  Sutter  beßri$ene6  Hufjugbledj  gelegt,  jwei 
6<$ow>en  mit  3ucfer  verfügte,  jufcor  mit  einem  ©tengeldjen 
3immt  aufgelohte  9Ril<$  barubergegoffen ,  jwei  8oty  Sutter 
baraufgefdjniiten,  unb  in  ni*t  ju  Seinem  Dfen  fo  lange 
gelaffen,  bid  jie  oben  gelb  jinb.  93or  bem  Sterinen  über* 
gte§t  man  fte  mit  jwei  »erf lopften  (Eiern,  ftellt  fte  bann  noi) 
einige  SRinuten  in  ben  Ofen  bamit  fte  MP  wert«,  unb 
gibt  fte  ju  $ff$. 

851.  ttufgejogene  gläbleitt  mit  Stattbelfutte« 

6$  werben  biefelben  gliblein  Wie  bei  t>orl)erge$enber 
Stummer  gebarfen,  unterbef*  fec^d  iotf)  feiner  3«*«/  fä* 
?ot$  feingeflofene  SRanbetn  unb  fe#$  Ctgelb  miteinanber 
flaumig  gerft&rt,  mit  biefer  Waffe  bie  gebotenen  gläbtetn 
überfW$en,  fold&e  jufammengerollt ,  jebeS  in  brei  Jfcile 
gefdjnitten,  biefe  bann  in  ein  butterbeffrfdjene*  »ufjugbledj 
ober  eine  tiefe  6 Rüffel  bid&t  aneinanber  gebellt,  mit  jwei 
Stoppen  gut  mit  etwa«  3«*er  unb  »ier  (Sigelb  fcerflopfter 
SWtldj  übergoffen,  in  nfd&t  ju  Seinem  Ofen  aufgejogen,  unb 
in  bem  «uflaufbledj  au        flegeben.  1  :  ■■« 
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©n  SBiertelpfunb  ßarofinenrei*  tt>irb  mit  fodjenbem 
SBajfer  angebrüllt  unb  eine  93iertelflunbe  fielen  gelaffen,  bann 
ba$  Sßaffer  abgegoffen,  unb  ber  SRete  in  eine  2»a§  fodjenbe 
2J?tl($  gegeben  unb  auf  fd)mad)em  geuer  ober  ®  fut  jugebecft 
eine  ©tunbe  langfam  gebämpft,  in  »eichet  3«*  berfelbe  femig 
toeid)  unb  troefen  fein  foD.  9tun  leert  man  i&n  in  ein  irbene« 
Oefcljirt  um,  gießt  ein  paar  Sfjfoffel  jerlaffene  Sutter  barüber, 
unb  ISfjt  tyn  erfaltem  Unterbefl  »erben  ad)t  ?ot$  Sutter 
leidjt  gerührt,  fedj*  Sfgelb,  fe$0  ?otl)  3utfer,  eitt>a*  ©afj 
unb  ber  erfaltete  9lete  bajugegeben,  biefj  aufammen  flaumig 
abgerührt,  bie  feingennegte  Schale  einer  Laiben  3^rone  un& 
aulefct  baö  ju  fefiem  Schnee  gefd&lagene  Sttpetjj  ber  adjt  Siec 
leidjt  baruntergemengt,  ba6  ©anae  in. eine  gut  mit  Sutter 
befiricljene  auflaufform  ober  in  einen  Seigranb  eingefüllt, 
unb  in  einem  mittel&eifjen  Dfen  brefoiertel  bis  eine  ©tunbe 
gebarfen.  (©ielje  Sibbilbung.) 

91  n m  c  r  f  u  n  g.  Dte  Auflaufe  xo erben  entmeber  in  bleierne,  runbc, 
ettta«  tiefe,  buttetbcfiric§ene  formen  ober  in  einen  aufgefegten  Staub 
oon  £eig  eingefüllt,  nnb  fo  im  Dfen  aufgewogen.  2Birb  ber  9luf* 
lanf  in  ber  gor m  aufgewogen,  fo  »lrb,  ehe  man  iljtt  feroirt,  eine 
reine  ©eroiette  nm  ble  Sonn  gemicfelt;  foll  er  in  einem  %t\ g raub 
aufgewogen  »erben ,  fo  Bereitet  man  lefrtern  auf  folgenbe  3lrt :  H^t 
2ot$  Sutter  ober  egmalj  toirb  mit  einem  f$»a<$en  CtyWen  SBaffer 
aufgelöst,  bret  SBi ertelpfunb  Slity  bamit  angerührt ,  ein  Kaffeelöffel 
6al$  beigefügt,  nnb  Ijietau*  ein  fefter  $etg  gearbeitet.  JDiefer  »lrb 
auf  ba«  SUbelbrett  genommen,  eine  lange  Sißurfl  baraue  geformt,  nnb 
folaje  mit  einem  2öaltyol$  $u  einem  langen,  breifingerbreiten  streifen 
auegemaljt,  »el<$en  man  »on  beibeu  leiten  Jjubfä  ßfott  fäneibet,  nnb 
im  Äranj  auf  eine  tiefe,  fcorjeUanene,  am  Sfcanb  mit  (Sitoeip  befrrt^eue 
platte  fMtt.  2>ie  beibeu  <5nben  be«  Streifen  »erben  föief  gnges 
f  dritten,  mit  Ol  befleißen,  übereinanber  gelegt  unb  $ufammenget>refr, 
ber  £rig  nun  unten  an  ben  9taub  ber  platte  feft  angebrüeft,  unb  ber 
ganje  $eigranb  oou  ber  äußern  Seite  mit  oerftotften  (Sinn  befreiten. 

ben  bnnn  anegetoalgten  Seigabfällen  flid&t  man  Heine  ©lumpen 
au«,  toelc^e  man  an  ber  ftufenfeite  in  IjÄbfd&er  Drbnuug  anbrneft, 
nnb  fobamt  ebenfalls  mit  »erflotftem  tti  befreiet.  (Wien  fo  Jaun  ber 
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ganje  8*anb  oor  bem  SeftreidSen  in«  bem  ^ßaßeteitjtofcfer  etna,ejtoic!t 
uiib  bann  erfl  Be^rid^en  »erben.  Hü«  einer  @er*iette  ober  einem 
$a*>fer  toirb  jefct  nadj  ber  ®röfje  be«  Seiaranbe«  ein  hatten  geformt, 
biefer  in  ben  tnnern  leeren  Kaum  eingelegt,  bamtt  ber  SRanb  ntc^t 
au*  feiner  Sorm  fommen  fann,  nnb  ba6  ®anje  über  9la<$t  an  einen 
trocfenen  Drt  ober  in  ben  gang  abgefüllten  Dfen  gepeilt,  anf  bafj  ber 
Xeig,  aorrocfne  nnb  ettoa«  fietf  werbe,  ftltbann  »frb  bie  (Seroiette 
ober  ba«  $al>fer  ^eran#genommen ,  in  ben  Kaum  jebe  beliebige  9luf* 
laufmajfe  gefüllt,  bie  (Sc^üffel  anf  ©atj  gefeßt,  nnb  ber  «ufiauf  im 
Dfen  aufgewogen.  2>nrc$  ba0  Saclen  ßeigt  bie  SRaffe  flngerBreit  über 
ben  Xeig ,  toa«  bem  Auflauf  ein  fööne«,  leiste«,  t)öc$ft  awetiilid) e« 
9lusfe^en  gibt.  —  £>er  Xeig  toirb,  trenn  er  »cm  Xifö  fommt,  in  ber 
&rt  mleber  »ertoenbet,  baß  man  ifm,  nadjbem  bie  fufje  Waffe  gän^Iid) 
herausgenommen  \ft,  trocfnet  nnb  ju  Srcbme^l  fiept,  ober  er  fann  and) 
no$  ein  paarmal  benufct  »erben  p  menn  bie  eingufüllenbe  TOaffe  feinen 
$n  Reifen  Dfen  erforbert. 

853.  Auflauf  »on  RcitmefyL 

2)rei  8oty  ftefemefjl  n>trb  mit  gtoet  Stoppen  9Rild)  in 
einem  Äaftrol  glatt  angerührt,  bann  auf  fäwafy*  geuet 
ober  Ä*ot)len  gefefct,  unb  eine  Dalbe  ©tunbe  bitffid)  einge* 
to$t  @be  ber  33rei  oom  geuer  genommen  toirb,  fügt  man 
ad)t  8ot$  Cutter;  fe*ö  Sott  3mfcr,  ittei  CfUffel  SSanifleaucfer 
(9?r.  1698)  unb  eine  t)albe  TOefferfoifce  ©alj  bei,  unbtöStba* 
(Sanje  nod)  einmal  auflösen.  9fun  toirb  e$  in  eine  irbene 
©Rüffel  geleert,  na*  gänjli^em  (Srfalten  fe#*  bi*  Heben 
ßigelb  bajugegeben,  bieji  eine  tyalbe  ©tunbe  jufammen  abge* 
rütjrt,  julefrt  ba$  ju  fefiem  ©djnee  gefd)lagene  ©toeff*  ber 
fieben  (gier  baruntergemifd&t,  bie  SWaffe  in  eine  gut  beflridbene 
»uflaufform  ober  in  einen  Seigranb  (f.  3lnmerfung  ju  voriger 
9iummer)  eingefüllt,  unb  brei  aSierteljlunben  fangfam  aufge* 
jogen.  —  SBenn  fein  9?et$mel)r  oorrättjtg  ifi,  fo  barf  nur 
troefener  föoner  9tei6  fein  gefiopen  unb  gefiebt  toerben. 

854.  Reisauflauf  mit  tfepfeltt* 

.  *    '  » 

Sldjt  Sotl)  garoltnenrete  toirb,  tote  in  9fr.  852  betrieben 
iß,  angebrü&t,  in  awei  ©djowen  Wld)  toei^gef od)t ,  unb 
afetcfcfatfs  mm  Grfalten  aefteflt.  Unterbcfi  fcbftlt  man  fedbd 
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gute  Äod&apfel,  fc^neibet  fte  in  Heine  ©djntydjen,  unb  bampft 
tiefe  in  einem  falben  (Slawen  SBaffer  mit  ffoti  S ot h  Sutter , 
Rucfer  unb  3immt  auf  fdbtoadbem  Reuer  fteid).  ti>obl  fidb 
hütenb,  baß  fte  nic^t  jer  fallen.  Sid  Die  »epfel  er  faltet  ftnb 
derben  ad)t  Set 6  23utfer  leiefct  gerührt,  fecW  Sigelb,  fe$$ 
Sot^  3u<to  uni)  bet  abgefüllte  9tei6  bareingegeben ,  biet 
jufammen  flaumig  abgerührt;  bann  bie  feingeuuegte  ©djale 
einer  falben  3itrone  unb  etmad  3<mmt  beigefügt,  unb  julefrt 
ber  feft  gefdjlagene  Sdjnee  ber  fech$  Sier  batuntergemengt. 
Sin  £öeil  tiefer  ÜWaffe  »irb  nun  ald  93oben  in  eine  bttf 
mit  Sutter  befiridjene  Stuf  laufform  eingefüllt,  barauf  eine 
?age  ber  erfalteten  Slepfel  unb  auf  biefe  eine  Sage  9lei$, 
unb  fo  abtt>ed)$Iungatoeife  fortgefahren ;  bf$  bie  gorm  t>ofl 
unb  mit  ber  9fci6maffe  bebeeft  ift,  n>o  man  bann  ben  2luf> 
lauf  eine  ©tunbe  in  mittelheißem  Ofen  aufjieht* 

855*  (Sagoauflauf. 

SKan  brüht  fe<$<  ?oth  Sago  mit  fod)enbem  SBaffer  an, 
läßt  ihn  eine  93iertel|iunbe  flehen,  gießt  bann  ba$  SBaffer 
bat)on  ab,  unb  bämpft  benfelben  in  brei  ©djow>en  ftebenber 
SRUd)  auf  fchtoad&em  geuer  ober  Jtohlen ,  mit  einem  ©ten* 
gelten  äJanille,  jugebetft  fangfam  eine  halbe  ©tunbe.  «£>er* 
nadb  bringt  man  ihn  in  ein  irbenefl  ©efd&irr,  laßt  ihn 
erfalten,  unb  gießt  ein  paar  Söffet  jerlaffene  Sutter  barüber, 
bamit  er  feine  itrufie  befomme.  Unierbeß  toirb  ein  SSiertek 
pfunb  Sutter  leicht  gerührt,  fed)3  gigelb,  fed&$  Soth  3u<te 
unb  ber  erfaltete  Sago  bareingegeben,  bteß  gufammen  flaumig 
abgerührt,  ber  feft  gefölagene  ©c$nee  ber  fedb*  @in>eiß  bar* 
untergemengt,  ba$  ©anje  in  eine  gut  bejhid&ene  gorm  ober 
einen  Seigranb  (9ir.  852,  Slnmetfung)  eingefüllt,  unb  brei 
ffiiertelfiunben  in  einem  mittelheißen  Dfen  aufgewogen.  — 
Statt  ber  Sanfte  fann  man  auch  3itn>nenjucfer  (»r.  1699) 
ttertoenben. 

85«*  ©rieäauflattf*  ^  r, 

Sech*  8oth  ©emmelgrie*  n>itb  mit  faltet  Stilch  glatt 
angerührt,  mit  fo  »iel  fiebenber  3Rilc$  aufgefüllt,  baß  ed  im 
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©attjett  eine  Salbe  9?<t#  audmad&t,  unb  auf  bem  gewer  ju 
einem  jarten  Crei  gelobt,  6t)e  leitetet  t>om  geuer  genom* 
men  wirb,  fommen  fec$*  Soti)  »utter  itnb  fe$*  ?ottj  3ucfer 
barein,  unb  man  laßt  it)n  bamit  nod)  einmal  auffotfen.  Sr 
tt>irb  nun  in  eine  irbene  ©Rüffel  geleert,  nadjbem  er  fyalb 
erfaltet  ift  fe$*  (Sigelb  eine  Ijalbe  ©tunbe  bamit  gerüftrt, 
bann  ein  »alber  Äaffeelöffet  feingetoiegte  3to*nenfd&ale  unb 
ba*  ju  ffcifem  ©djnee  gefdjlagene  <5itt>eifj  ber  fe$$  Sier 
baruntergemengt,  bie  Waffe  in  eine  gut  mit  Sutter  beflrid&ene 
Huf  [aufform  ober  einen  Sefgranb  (Wr.  852,  Änrnerfung) 
eingefüOt,  unb  brei  SSierteljlunben  im  Dfen  aufgejogen. 

.    85**  ©ebnetet  «uflauf* 

3n  einer  $fanne  rt>irb  brei  ?ot$  Weßl  mit  einem  ©d&o^pen 
3Jti(dj  glatt  angerührt,  fed&d  ?ot&  Sutter  bajugegeben,  unb 
foldje*  auf  bem  geuer  fo  fange  abgebürapft,  bi*  e$  fidj  aW 
ein  glatter  $eig  fcon  bem  Jfaprol  lofllßSt.  Diefer  toirb  fo* 
bann  in  eine  ©Rüffel  geleert,  unb  ttenn  er  ^a(b  erfaltet  ifl 
fe$3  ©gelb  nebft  fünf  ?otf>  3uder  bareingerüGrt.  3fl  biefe 
SRaffe  leidjt  unb  flaumig,  fo  tt)trb  ein  Sjjtöffel  3ftronenjucfer 
(9?r.  1699)  unb  julefct  baö  ju  fteifem  ©c$nee  gefd)lagene  @in>ei£ 
baruntergemengt,  bie  SDtaffe  in  eine  gut  mit  Cutter  bejiriefcene 
gorm  eingefüllt,  in  mitteltjeifjem  Dfen  eine  gute  &albe  ©tunbe 
aufgejogen,  bann  mit  feinem  Sudtx  beftreut,  unb  ber  8uf* 
lauf  fogleid)  ju  Xifä  gegeben. 

858.  ©cbrüfjtcr  Auflauf  mit  OTanbdm 

S?an  gebe  in  bie  Sluflaufmafie  &ot  bem  aJermffdjen  M 
©cfcneeS  fcfer  8ott>  füfie  unb  fedb*  ©türf  bittere,  abgejogene 
unb  im  9Jt6rfer  fein  geflogene  3Jianbeln. 

869«  «fcocolabeauflattf* 

2)rei  8otl)  SJtet)l  tt>irb  mit  einem  ©poppen  SRitcfc  glatt 
angerührt,  fed^d  Sot$  feingeriebene  Stjocolabe,  fed^d  2ot$ 
»utter  unb  fcier  8ot|  3utfer  beigefügt,  bie£  auf  bem  geuer 
unter  forttt&Srenbem  9W&ren  jufammen  aufgefegt,  bann  in 
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ritte  frbene  ©cfcüffel  geleert,  unb  na$  gSnjli^em  <£rf alten 
fe$*  ©gelb  bagugegeben  unb  bamit  gut  abgerührt.  3f*  We 
»äffe  lti<f>t  unb  fdjaumig,  fo  totrb  ber  fefte  ©$nee  ber  fe$* 
(Simeiß  baruntergemengt,  btc  SRaffe  in  eine  gut  mit  Stattet 
befhiefcene  «uflaufform  gefüllt,  unb  in  mittetyeifem  Ofen 
eine  öalbe  bi*  breimertel  ©tunbe  aufgewogen. 

860.  Äartoffelauflauf. 

3n  ber  ©dbale  abgefaßte  Äartoffeln  »erben  abgef<Wft, 
ein  *alb  $fttnb  ba»on  W  mit  etoa*  Sutter  unb  wenigem 
©afj  in  einem  SRörfer  fein  geftofen,  ^erna*  bur$'«  Sieb 
getrieben,  unb  \täfi  ©gelb,  fedb*  *otl>  »utter,  fed&«  (Stoffel 
3ucfer  unb  »ter  iotf)  feingejloßene  SRanbeln  bareingerityrt. 
3»  bie  Waffe  ganj  leicht  unb  flaumig,  fo  wirb  bie  feinge* 
toiegte  Schale  einer  falben  3*frone  unb  ba$  ju  feiern  ©$nee 
gefdtfagene  Stoeifi  bantntergemengt ,  bie  £4lfte  in  eine  bid 
mit  ©utter  befiricfcne  »uflaufform  gefüllt,  nun  »ier  bid 
fe$*  Jfaffeetöffel  eingemachte  3o$annf$beeren  baraufgeftrfc$en, 
biefe  mit  ber  anbern  Raffte  ber  Jfartoffelmaffe  beberft,  unb 
baS  ®anje  bann  in  etwa«  abgefülltem  Ofen  aufgejogen. 

861*  «aurer  Sttaijmauflauf* 

Drei  Äocfclöffel  Wittel  »irb  mit  einem  Stoppen  gutem 
fauren  ftaQm  glatt  angerührt,  fedbö  ©gelb  nebft  fed&d  ?otö 
3urfer  beigefügt,  bie#  jufammen  gut  abgerübtt,  ein  Sfßfftt 
3ttronettiU(fer  (3lr.  1699)  unb  ba3  ju  ©$nee  gefdjlagene 
©tt>ei£  baruntergemengt,  bad  Oanje  in  eine  gut  mit  SJutter 
befirid&ene  Auflauf  form  gefüllt,  unb  eine  $albe  ©tunbe  im 
Ofen  langfam  aufgejogen. 

86t.  3itroncnaufIauf* 

©n  SSieridtfunb  feingeftebter  3utfer  ttirb  mit  fieben 
©gelb  flaumig  abgerührt,  bann  »ier  (Stoffel  feine«  Stety, 
ein  löffei  3itronenaurf er  (9tr.  1699)  unb  ber  Saft  einet 
3itrone  fo  n>ie  ba«  au  fefiem  ©djnee  gefd)lagene  ©weif 
bantntergemengt,  bie  ÜJtaffe  in  eine  gut  mit  »utter  fcjhi* 
4ene  $orm  eingefüllt,  unb  eine  leiste  öalbe  ©tunbe  im 
Ofen  langfam  aufgesogen. 
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863,  tyinföauflauf.  .  , 

Sier  Sotljf  3«eM  wirb  mit  anbertyalb  ©d&oppen  SRüd) 
glatt  angerührt,  unb  auf  bem  geuet  mit  einem  Siertelpfiinb 
S3utter  fo  lange  umgerührt  nnb  abgedämpft,  bis  ftd)  ber  £etg 
leidet  fcon  bem  ffaflrol  lo$lö6t.  Sefcterer  wirb  fobann  in 
eine  irbene  ©Rüffel  geleert,  nad)  völligem  (grfalteft  ein  Sier* 
telpfunb  3ucfer  unb  fteben  bid  a*t  ©gelb  flaumig  bamit 
gerührt,  fcemadj  bie  feingewiegte  Schale  einer  {falben  Simone 
fo  wie  ber  ©aft  einer  Simone,  fcier  <i#Uffet  9tum  unb  ber 
fefie  ©<$nee  ber  <£tn>eifi  baruntergemegt ,  bad  ©anje  in 
eine  fcutterbefiridjene  gorm  ober  einen  3*igranb  (ßh.  852, 
Slnmerfung)  gefüllt,  unb  im  Dfen  brei  SSfertelflunbett  lang; 
fam  aufgesogen. 

864.  TOaberaauflauf. 

Sßicr  gefhige  Äreujerbrobe  »erben  abgefeilt  unb  in 
bimnt  ©Reiben  gefdjnitten,  tiefe  übereinander  in  eine  flache 
©ctüffel  gelegt,  mit  einem  Stoppen  SRabera  übergoffen, 
unb  bebetft  eine  ©tunbe  be'i  Seite  geftellt.  9iun  madjt  man 
fe$$  ?otf>  geflogenen  Suttet,  einen  Kaffeelöffel  3immt,  bie 
feingewiegte  ©d)ale  einer  halben  ^itxom,  toter  8ot§  3te»>nat 
unb  jwei  ?otf|  *ßomeranjenfd)ale,  befbeS  fein  gefdjnittetr,  unb 
ein  Ijalb  Sotfc  geriebene  WuSfatnufj  gut  untereinanber,  unb 
fheut  bamit  eine  birf  mit  SSutter  beftrid&ene  »uflaufform  forg* 
faltig  au$.  SlWbann  fommt  eine  ?age  &on  ben  geweideten 
Schnitten  unb  hierauf  wiebcr  t>on  ben  (Sewfirjen,  unb  fo 
wirb  abWe$$lung$weife  eingefüllt ,  bfc  beibe  Sljefle  aufge* 
brauet  unb  bie  gorm  angefüllt  iß.  £ernac$  werben  fünf 
mit  einem  falben  ©poppen  füfiem  Jftaljm  gut  »errüljrte  Si* 
gelb  über  ba*  @anje  gegoffen,  barauf  no$  t>ier  ?ot$  frifdje 
»uiter  gefcfoutten,  unb  bie  gorm  jefct  in  cfatGeftbr  gefteOt 
unb  fo  fciel  fod)enbe£  SBaffer  an  ber  ©eite  $wif$en  ber  gorm 
unb  bem  Oefdjirr  beljutfam  eingegoffen,  bafi  erffrre  ungefähr 
jur  £alfte  barinfteljk  ©o  fteOt  man  bas  Oanje  bebetft 
eine  ©tunbe  in  ben  Dfen,  unb  fiefy  aWbann  na*,  ob 
ft*  ber  auf  (auf  fejt  anfügen  laft,  wo  er  fofort  in  ber 
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gorm  mit  bcr  Sauce  Kr.  283  au  $tf$  gegeben  wirb.  6o8 
er  ohne  bie  gorm  auf  ben  Sifö  fommen,  fo  muß  man  lefr* 
tere  t>or  bem  Einfällen  mit  bünn  ausgefragtem  93uttetteig 
(9fr.  1187)  aufliegen.  —  Statt  SRabera  fann  man  auch  fon* 
Piflen  feinen  ©ein  »enoenben. 

863k  2Bcinauf!auf. 

©e$$  gigelb  werben  mit  fe$*  SjUöffel  3u<fer  gut 
gerührt,  bann  fedbö  £ot&  feingefiofene  SRanbeln,  jtoei  ?oth 
feingefönittener  3itronat,  ein  halber  JfaffeelJffel  3immt,  eine 
halbe  9Jiefferft>i&e  Keifen  unb  atoei  (SjHöffel  SJtaraflfino  ober 
Stoff oli  baruntergerüfjrt ,  unb  fjernad)  fe<h$  Sjj  löffei  feine 
©emmelbröfeln  unb  ber  fefle  ®<hnee  t>on  t>ier  (Siioeifi  lei<h* 
bareingemengt.  2)ie<j  füllt  man  nun  in  eine  butterbefirifyne 
gorm  ein,  bätft  ed  langfam  im  Ofen,  unb  ftürjt  e$  auf 
eine  platte  um.  Slttbann  Serben  }toei  Stoppen  alter 
Styrimoem  ober  Qfyperoefn  mit  einem  ©tengelchen  3fmmt, 
einigen  »elfen  unb  fet$6  ?oth  3ucfer  gefotten,  t>erna$  über 
ben  Auflauf  geföfittet,  toieber  abgegoffen  unb  nochmals  bar* 
übergegeben,  unb  fo  fortgefahren,  bi*  ber  Auflauf  ben  2Bein 
gänjlidSi  eingefogen  hat.  3«  gleicher  3ett  toirb  bie  6<hale 
einer  Drange  an  fcier  ?oth  3ucfer  abgerieben,  legerer  fammt 
bem  Saft  einer  Orange  in  einem  $f&nn$en  fo  lange  gefönt 
bis  er  bi(f  iß  upb  ft$  jiehen  läfj  t,  bann  auf  ben  fefi  geföla* 
genen  Schnee  t>on  brei  Stoeif  gegoffen,  bief  behutfam  untere 
einanber  gemengt ,  unb  bamit  ber  Auflauf  t>on  außen  auf 
ber  platte  herum  belegt  unb  fcerjiert. 

866.  <£rbbeerauflauf* 

Wit  fech*  ©gelb  ttrirb  trier  Sott  Sutter  gut  abge* 
rührt,  bann  frtfi  ?oth  feiner  3u<fer  unb  biet  öfclöffel  Sern* 
melbrJfeln  baruntergegeben ,  unb  bieji  an  jtoei  ©poppen 
burd)'*  6ieb  getriebene  Srbbeeren  gerührt.  9tun  toirb  ber 
fefte  Sdhnee  t>on  fe$*  Qimi$  bareingemengt,  bie  SNaffe  in 
eine  butterbeftridjene  tiefe  ^orjellanföüfTel  eingefüllt,  unb 
(angfam  im  Ofen  aufgesogen. 

fttcfcl,  Stnfcauer  XofyuQ.  2tc  Kuß.  22 
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»       .    86  V*  Gr  bbcer  auf  lauf  auf  anbete 

3eljn  8oil)  2Re$f  tt>frb  mit  anbert&alb  Stoppen  guter 
9Wit<$  glatt  angerührt,  fobann  afy  Sotf)  femgejiofj euer  3utfer, 
eben  fo  *>iel  gute  Sutter  unb  ganj  ttenfg  ©a(j  bajugegeben, 
unb  fold&e$  auf  bem  geuer  au  einem  birfen,  ettt>a$  glatten 
£eig  abgerührt.  2)iefen  rü&rt  man  na#  einigem  (Srfalten 
mit  adjt  Eigelb  fein  ab,  mengt  Ijerriad)  ba*  ju  fefiem  ©c$nee 
gefölagene  aßeipe  ber  81er  nebft  einem  &alb  *)Jfunb  (Srb* 
beeren  in  bie  »äffe,  unb  ffiDt  ledere  nun  in  eine  mit  Sutter 
au«gefhri($ene  Stuflaufform  ober  Sremefd&üffel ,  n>eld&e  bie 
Dfen&ifce  vertragen  fann.  ©o  tturb  ber  Auflauf  in  niefy  ju 
tj eifern  Dfen  brei  SJiertelflunben  gebatfen,  n>o  er  bann  ftoc^ 
aufgegangen  unb  gelb  fein  toirb,  unb  augenbfitflidb  auf  ben 
fommen  muf.         '  mm  'Mi:)         .ißnwinfliMj  <J 

868.  tluf gelaufene*  fatut* J  ,,m  m*0' 

«ier  gfilöffel  ÜRcßl  toirb  mit  Weniger  Falter  »ild&  glatt 
angerußt,  bann  fo  »iel  »arme  tinjugegoffen ,  baf  e*  im 
©anjen  $u>ei  Stoppen  auftmaefy,  ferner  »ier  (Sier  unb  etn>a$ 
©al$  bareingegeben  unb  bamit  abgerührt.  Dteg  toirb  nun 
in  t>a*  baju  befiimmte  büf  mit  Sutter  beftrityene  ©efdjirr 
gebraut,  jtt>ei  %*|  Sutter  baraufgebrörf elt ,  ba*  2»u«  im 
Dfen  ober  auf  Äo&len  langfam  aufgejogen,  unb  fobann  mit 
3utfer  befkeut  ju  Sif*  gegeben. 

869.  ffufgcjogeneS  *on  Semmel  mit  tfepfeln* 

'  »an  fdjneibet  »ier  bi*  fünf  gute,  gefeite  £o$apfef 
in  feine  6$nty$e!t,  gibt  ein  ®pifcgla$c§en  J?frf#tt>affer, 
etn>a$  3ucfer  unb  3immt  barüber,  unb  läßt  fie  fo  eine 
©tunbe  liegen.  Unterbefi  fdjält  man  brei  Äreujerfemmein 
ober  »ilc^brobe  ab,  Reibet  Re  in  ©Reiben,  unb  bringt 
fobann  in  eine  gut  mit  SButter  beflridjene  gorm  lagenmeife 
einmal  Semmel,  etewal  »epfel.  9iun  »erben  anbertfcalb 
<5*oppen  »i($,  fe#t  (Eier,  fed>*  Sott  Sudn  unb  ein 
Kaffeelöffel  3iwmt,  gut  miteinanber  perflopft,  fifcr  ba*<Sm* 
gelegte  gegoffen,  vier  Sotö  Sutter  in  Hernett  »tötidjen 
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batfibergefdjnitten,  unb  ba«  ®anje  in  flutem  Ofen  eine  W* 
anbertfalb  ©tunben  aufgejogem 

8*0.  Sfufgejogene*  Don  0tiU|fe*** 

©ec$6  (Sf löffei  geriebene*  unb  gejiebte$  2Md&brob  toirb 
fn  adjt  ?ot&  SJutter  gelb  geröjiet,  bann  mit  anbertfalb 
©poppen  SBaffer  eine  falbe  ©tunbe  ju  einem  btcflic^en 
feinen  3Ru$  eingelöst  unb  jutn  (Srfalten  gefieHt.  Slttbann 
»erben  fed)*  ?otl)  fet*t  gerügte  Sutter  unb  fed&$  ©gelb 
eine  SSiertelfhmbe  gerührt,  bie  erfalteten  ©emmelbrofeln  nun 
bat  unter  gerührt,  barein  ein  Kaffeelöffel  Simmt  unb  ber  feft 
gefölagene  ©<$nee  ber  fe$S  (Stoeip  gemengt,  bie  SRaffe  in 
eine  gut  mit  SSutter  bejiriti&ene  gorm  ober  Sremefd)fiffel  ein* 
gefüllt,  unb  eine  $albe  ©tunbe  im  Dfen  aufgejogen. 

•  991»  SCufoegogetie*  *on  geladenen  (Erfrfcm 

3»ei  (Sf  löffei  WeftE  toirb  mit  jtoei  ©dfappen  2Rfl<6 
ober  9tal)m  glatt  angerührt,  ein  äiiertefyfunb  Surfer,  fed)6 
Sigelb  unb  fecfyft  8otl)  jerlaffene  Sufter  bareingegeben,  unb 
biefj  jufammen  auf  bem  geuer  fo  lange  gerührt  ober  mit 
einem  ©dfaeebefen  gefdjlagen,  bi6  e6  bitflid)  geworben  unb 
bereits  ju  fodjen  anfängt,  vorauf  man  e6  ein  toenfg  bei 
Seite  fteHt.  Unterbef  tt>erben  fe<^6  (Stoeif  ju  fefiem  Schnee 
ge Wagen,  nebft  einem  ©laödben  9Raraöfino  ober  einem 
(Stoffel  äJaniHe*  ober  ßitronenjurfer  (9tr.  1698,  1699)  unb 
einer  Ijaiben  9Ra§  gebarfenen  ©rbfen  (9tr.  78)  unter  bie 
SKaffe  gemengt,  lefctere  in  eine  gut  mit  »utter  befiri^ene 
gorm  ober  ßremefdjüffel,  toeldje  bie  £ifce  »ertragen  fann,  ein* 
gefüllt,  unb  in  f$u>a$er  <g>ifec  aufgewogen.  3n  einer  f leinen 
falben  ©tunbe  ift  ba3  Oettdjt  fertig,  unb  muß  augenblitfli<$ 
auf  ben  $ifdj  fommen. 

81%.  ffufgegogene*  Sttanbclmu«* 

SRan  rftUrt  an>d  (Stföffel  SRe$l  mit  einer  falben  9Ra£ 
mt$  ober  9ia$m  glatt  an,  fügt  ein  äJiertefyfunb  3urfer, 
fedj*  ßigelb,  fe$d  Sot0  feingetoiegte  ÜRanbeln  unb  ein 
SSiertetyfimb  Sutter  bei,  unb  rü&rt  biefi  aufammen  auf  bem 
geuer  ober  fdjl&gt  et  mit  einem  ©dfaeebefen  fo  lange,  bi6 

22» 
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e$  bicflf<$  ifl  unb  bereit*  ju  fodjen  anfangt  »un  fteUt 
man  bte  SRaffe  ein  toentg  bei  ©eite,  mengt  bann  fe<$*  ju 
feßem  ©<$nee  gefdjlagene  Stoeif  unb  einen  (Sfitöffel  SHtq* 
nenjurfer  (3?r.  1699)  barunter,  füllt  ba*  9Ru*  in  eine  gut 
mit  93utter  beffric^ene  gorm  ober  Sremeföüffel  ein,  unb 
jie&t  e*  in  £ifce  eine  gute  SSiertelflunbe  auf. 

©obalb  e$  in  ber  $öl)e  ift  unb  eine  gelbe  garbe  $at,  muf 
e*  feiner  gemf)dt  falber  augenblitfli$  aufgetragen  werben. 

893«  üitfgejogene^  von  (£in>et#* 

eec^ö  Sot^  3Re&l  n>irb  mit  einer  9)?a£  9tt($  glatt 
angerührt,  vier  ?ot&  3utfer  unb  etn>a*  ©alj  bajugegeben, 
biefs  auf  bem  geuer  unter  beftönbigem  Stühren  aufgefodjt, 
brei  2otf)  Butter  beigefügt,  unb  bad  ®anje  auf  glüQenben 
Jto#en  eine  $albe  ©tunbe  langfam  gefodjt.  9Iun  n>irb  e* 
vom  geuer  genommen,  in  eine  ©Rüffel  geleert,  ttenn  e$ 
etwa«  abgefault  ift  ber  fieife  ©djnee  von  fec^ö  (Siroetg  bar* 
untergemengt,  bie  SKajfe  in  eine  gut  mit  Sutter  befirfctyene 
gorm  eingefüllt,  eine  SJiertelfiunbe  langfam  aufgejogen,  unb 
ba$  ®eti$t  fobann  augenblicflicty  ju  $ifc$  gegeben. 

81 4.  C$aumaufgelaufene*  Don  flepfeln, 

«#t  W  sef)n  gute  ffod^äpfel  »erben  gefeilt  unb  In 
feine  Slättdjen  gefdjnitten,  bann  mit  einem  Galben  ®(ä$d)en 
SBaffer,  brei  ?otl)  S3utter  unb  vier  ?ot$  Sudtt  tt>eid>  gebfin* 
fiet,  unb,  nadjbem  bie  Sauce  gänslidj  eingehet  ifl,  bur$'$ 
Sieb  getrieben.  2)fefe  Slepfelmarmelabe,  tt>elc$e  tote  ein  biefer 
SBrei  fein  muf,  toirb  nun  mit  fedj*  bi$  fleben  (SfilJffel 
3urfer,  brei  Sfjlöffel  geriebenem  SRildjbrob  ober  altgebatfenem 
geflogenen  93i6quit  verrührt,  fcernadj  fleben  ©toeifi  ju  fefiem 
©$nee  gefd)lagen  unb  unter  bie  Waffe  gemengt,  biefe  in 
eine  mit  Sutter  bestrichene  (Sremefd)üffe(  ober  Sluffaufform 
eingefüllt,  unb  in  ni$t  ju  Qeifjem  Dfen  aufgejogen,  M6  ber 
Auflauf  nodb  fo  ßocfc  geftiegen  ifl  unb  eine  gelbliche  Decfe 
Jat,  toa«  ungefähr  eine  gute  SSiertelfiunbe  3eit  brauet.  3n 
bem  8lugenbticf,  too  er  au«  bem  Dfen  fommt,  toirb  er  au<$ 
8U  Sifö  gegeben. 
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895*  e*aumauföclaufenc«  *on  ftyrifofett» 
8»6*  «d)aumauföclaufcnc«  »im  $>ftrft*em 
3c&n  Stflcf  $firftc$e  ober  Styrifofen  »erben  au«gefieint 
unb  mit  »ier  (Stoffel  3u<fer  »eitf  gebünfiet,  »ä$renb  »eichet 
3eit  man  immer  umrühren  mufj,  bamit  fte  ni#t  anbrennen. 
Sie  »erben  nun  bur#«  Sieb  getrieben,  $erna<$  lieber  auf« 
geuer  flefeftt  unb  nod>  fefier  emgefod&f,  bann  brei  Sot&  »utter 
bareingetfom ,  unb  bie  SRarmelabe  t>om  geuer  gepellt.  3ft 
fle  etwa«  erfaltet,  fo  »erben  fe$«  (Sfjtöffel  3utfer  unb  brei 
Griffel  geriebene«  3Hih$brob  ober  altgebacfene«  geflogene« 
8i«qutt  bareingentyrt,  julefrt  *>on  fed>«  @itt>et#  ein  fefier 
Sd&nee  gefölagen  unb  unter  bie  SWaffe  gemengt,  unb  im 
Uebrigen  »ie  bei  9?r.  874  »erfahren. 

8*1.  «d^aumaufgelaufette«  *on  «rbbeerem 

Sine  balbe  9Rafj  burc$'«  Sieb  getriebene  grbbeeren  »erben 
mit  fe$«  ?otß  feinem  3urfer  unb  brei  @f*löffet  geriebenem 
SDitld&brob  ober  altgebatfenem  geriebenen  S3i«quit  fcerrüljrt, 
bann  fieben  @i»eif  au  fefiem  S$nee  gefdjlagen  unb  unter 
bie  SKaffe  gemengt.  S)ie  übrige  33e$anblung  ifi  »ie  bei 
Xr.  874. 

8»  8.  ©i«<ittii*gfamlabt* 
9?ac$bem  ein  SBiertetyfunb  3ucfer  mit  fed&«  Eigelb  eine 
$albe  Stunbe  flaumig  gerührt  »urbe,  mengt  man  t>ier  Sot& 
feingefiebte«  SKe&l  unb  guiefct  ben  feft  getragenen  @d^nee 
ber  fed&«  ©»eifj  barunter,  jhei^t  biefe  «Waffe  nun  auf  ein 
leidbt  befiri<$ene« ,  längliche«,  t)aib  ellenbreite«,  am  Stanbe 
aufgetragene«  8ad  bledj  ato«mefferrü<fenbicf  greid&mäiHg  auf, 
unb  bäcf  t  fte  in  ni$t  au  Reifem  Dfen  bereit«  fertig,  bod&  fo, 
baf  ber  Sefg  no$  ei»a«  »eid&  ifi.  Da«  ©red&  »irb  bann 
foglei*  t)erau«genommen ,  ber  Äud^ett  *on  ber  Seite  glatt 
gefc&nitten,  mit  einem  bfinnen  SHeffer  Dom  SIedb  ge(ö«t,  forg* 
faltig  umge»enbet  unb  über  ftd&  einer  ÜBurfi  ä&nlidj  jufammen* 
gerollt,  biefe  9tode  t>on  beiben  Seiten  glatt  augefd&nitten,  xtiü) 
mit  SWanbeln  getieft ,  unb  mit  einer  S&aubeau*  ober  jeber 
anbern  füjjen  Sauce  au  SSW  fl*8«&en.—  Sollte  fein  SHed) 
»ie  ba«  &orbef$riebene  »or&anben  fein,  fo  mac$t  man  au« 
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gewo&nlfd&em  Wltty  unb  fflSaffer  einen  feflen  £eig,  Wargelt 
barau«  jwet  lange,  gut  fingertiefe  Streifen,  unb  bilbet  au« 
biefen  ein  lüngfid)e«,  Ijafb  ellenbreite«  unb  bretoiertel  <$0en 
lange«  Sierecf,  worein  al«bamt  bie  «Waffe  wie  in  obige« 

S*9*  3*ei«*tt#ett*  ;^,fi  *>inf; 

(gin  &alb  $funb  Saroltaenrei«  Wirb  geWafd&en,  fobann 
mit  flebenbem  2Baffer  überfcfiüttet,  unb  eine  ftalbe  ©tunbe 
jugebetft  flehen  gelaffen.  9?un  Wirb  ba«  SSBaffer  bat>on 
abgegoffen,  ber  9tei«  in  awei  SRafi  fod&enber  ÜJfüdj  brei 
SBierteljiunben  langfam  gebämtft,  fcernad)  awei  (Sf löffei 
©emmelbröfeln  bajugegeben,  unb  btef  jufammen  nodj  eine 
SSierteljiunbe  gefönt,  wo  ber  9iei6  bann  fernig  tt>ei$  unb 
troefen  fein  mufi  unb  jum  (Malten  gebellt  wirb.  Unterbe$ 
wirb  ad&t  Sot&  Sutter  leiefy  gerügt,  fed&«  Sotf)  ßuefer, 
fieben  Sigelb,  eine  feingewiegte  balbe  3ürone  unb  ein  93ier* 
telpfunb  Heine  Steinbeeren  bajugegeben,  bief*  miteinanber 
flaumig  abgerü&rt  unb  bem  erfalteten  9iei«  beigefugt,  unb 
jutefct  ber  fefie  ©d&nee  ber  lieben  Siweig  baruntergemengt.  3)a« 
®anje  wirb  Je&t  in  eine  bief  mit  Sutter  befiridjene  unb  mit 
©emmelbröfeln  betreute  Sluflaufform  gefüllt,  im  Dfen  langfam 
gebaden,  fobann  auf  eine  platte  umgefiürat  ober  in  ber  gorm 
&u  Sifd)  gegeben,  unb  eine  SBeinfauce  (9fr.  287)  ertra  baau 
fer&lrt  ober  barübergegoffen. 

3n  eine  Staji  fodjenbe  SWildb  wirb  ein  ©d&owen  ©etft* 
melgrie«  eingeftreut  unb  biefer  bi(f  gefönt,  worauf  man  jwei 
ioti)  öutter  barunterrfiört  unb  tyn  *>om  geuer  fieHt.  8» 
er  etwa«  erfaltet  ifl  wirb  a#t  Sotß  Sutter  lef^t  gerührt, 
ein  SJiertefyfunb  3u<fer,  fcben  @f  gelb,  »fer  ?otlj  feingewiegte 
SKanbeln,  bie  feingewiegte  ©djale  einer  falben  3itrone  unb 
na*  »elieben  fedj«  Sot$  gewafd&ene  Heine  SBeinbeeren 
beigefügt,  biefi  jufammen  flaumig  abgerührt  unb  ju  bem 
®rie«  gebraut,  bamit  gut  unteretnanber  gemengt,  mta  bet 
fefie  ©ti&nee  ber  fieben  Siweifi  baruniergegebe« ,  unb  be* 
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Stutyn  tofe  Vot^rge^entXt  beenbet.  (Sine  Dbfc  ober  9ti(<$' 
fönte  fewlrt  man  crtra  baju.  .  r, 

,r  •  881.  »tibeWttSen. 

3n  bie  in  9fr.  818  befdjriebene  SWaffc  »erben  fcor  bem 
Sktmifdjen  be$  ©djneed  fcier  Votö  Heine  SBeinbeeren  gege* 
ben,  baö  ©an je  in  eine  gut  mit  Sutter  bejiriefcene  unb  mit 
©emmelmeftl  betreute  äuflaufform  ober  £u$enbled)  einge* 
füllt,  im  Ofen  gebarten,  nad)  Selieben  umgeftfirit,  unb  mit 
einer  2RUc$fauce       279)  ju  Sifö  gegeben. 

3)rei  geftrfge  ©emmein  (Jfreujerbrobe)  Serben  abge* 
fc^art  unb  fn  ftngerbidfe  ©d&eiben  gefönitten,  biefe  in  SBein 
umgefeflrt,  unb  in  einer  ©d)üjfel  ubereinanbergelegt,  bis  fie 
ganjlidj  angezogen  Gaben ,  vorauf  man  ©tücf  für  ©tftcf  in 
»erHopften  Siern  unb  bann  in  ©emmetbrSfefn  umfe&rt,  unb 
in  tjeiftem  ©c^mafj  fd)ön  gelb  bätft.  ?lf6bann  ttrfrb  eine 
SIedjform  birf  mit  93utter  beflridjen  unb  mit  ©emmelmebt 
gut  auSgefireut,  hierein  bie  gebarfenen  ©dritten  gelegt,  nun 
fed)$  Sier  mit  einem  ©d&owen  attem  Sßein  unb  fed)$  Sotl) 
3utfer  tterftopft,  Wef  Aber  bie  ©Quitten  gegoffen,  gwei  Soty 
Sutter  barfibergefönttten ,  unb  ber  Jfud&en  in  einem  guten 
Dfen  aufgejogen.  9?ad)  ©elieben  fann  ®lu$tt>ein  (9?r  1663, 
1664)  baju  ferfcirt  »erben.  : 

Unmerfung.  (Sicherer  ift  ba«  «»^fiqen  Mefe«  unb  be«  ttot* 
Ijjergefjenben  Äudjens,  wenn  man  bie  fform  mit  bnnn  ausgetobtem 
Stettettetg  auffüttert.  SBeim  £nti<$ten  wirb  ber  Ändjen  bann  attf 
eilte  flache  ©Rüffel  unb  t> on  biefev  erft  auf  bie  &um  Auftragen  befttmmte 
Patte  seprgt,  bamit  bie  «nletmafit  na*  oben  Me.     .  "i     ;  :i 

$ie  feinften  iDampfnubefo  gibt  ber  $efg  »on  #r.956} 
Weniger  fopfpielig  lann  man  fte  auf  folgenbe  SDSeife  bereiten: 
«in  $funb  feine«.  9tety  mitb  in  eine  ©Rüffel  geftebt,  in, 
bie  «Ritte  be*felben  eine  ©rube  gemalt  ,  unö  barin  mit 
einem  falben  ©c^o^en  guter  lauer  9tU$  unb  jtoei  <S# Wffel 
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guter  $efe  ein  $eig  anßerübrt  in  bet  2)irfe,  baf  et  nic^t 
mehr  t>om  «öffet  läuft.  2>iefen  »orteig  (fcefel)  fWtt  man 
gugebcdt  an  einen  »armen  Ort,  »o  er  jtch  in  einet  halben 
Stunbe  gehoben  Gaben  wirb.  9fun  »erben  j»ei  Gier,  ein 
(Sf[6ffel  3urfer,  ein  halber  Äaffcefftffet  6alj,  fcier  «otb 
jerlaffene  Butter  unb  fo  fctel  laue  SWtlch  bajugegeben,  baß 
e«  einen  etwa«  ftarfen  Setg  gibt,  »eichen  man  fo  lange  mit 
bem  Kochlöffel  abffopft,  bi$  er  ein  jarted  SluSfehen  hat,  unb 
fobann  in  ber  ©d&üffel  bebeeft  an  einen  lau»armen  Drt  flellt, 
W6  er  noch  fo  tjodfr  aufgegangen  ift.  (Sr  »irb  {efct  auf  ein 
mehlbeftreute*  Sfubelbrett  gejlfitjt,  mit  ber  £anb  et»a3  breite 
gebrfitft,  unb  mit  einem  (leinen,  runben  Sluöfted&er  ober  ®la$, 
ba$  öftere  in  SRehl  einzutauchen  ift,  $u  gleichgroßen  Rubeln 
abgeflogen.  2>iefe  fefct  man  nebeneinanber  in  eine  jiemlid) 
bitf  mit  Sutter  befituhene  uffl>  mit  an>ei  @6l6ffel  3utfer 
beffreute  flache  Statpfanne,  unb  fieflt  fte,  mit  einem  genau 
paffenben  Decf  el  bebeeft,  an  einen  »armen  Drt  jum  Slufgeljen. 
6inb  fie  noch  einmal  fo  hoch  ge»orben,  fo  »irb  halbftnger* 
$o$  »arme  2BÜch  barangegoffen ,  Da$  Oanje  fchneD  »ieber 
mit  bem  Decfd  bebeeft,  unb  in  ein  nicht  ju  heiflefl  Sratrohr 
gefteßt,  »o  man  bie  Rubeln,  ohne  fie  »ieber  aufjubeefen, 
ungefähr  eine  gute  halbe  ©tunbe  einlochen  IhfL  ©ie  haben 
am  »oben  bann  eine  fötal  gelbe  itrufie*  3efct  »irb 
Stutf  für  Stücf  mit  bem  SJadffchdufeldjen  ausgeflogen,  bie 
Kübeln  mit  ber  untern  Seite  nach  oben  gelehrt  aufgekauft 
angerichtet,  unb  mit  einer  beliebigen  9Ril<hfauce  ju  Sifcfc 
gegeben.  —  Sine  £auj>tbebingung  bleibt  bei  allen  Sampf* 
nubeln,  bafl  biefelben,  fobatb  fie  fertig  ftnb,  fogleidb  ange* 
rietet  »erben  unb  auf  ben  SSfdh  fommen. 

Änmerfnng.  ®*t  biefer  fo  tote  ieber  £efertfaeife  traute  man 
»or  9Uem  gute  $efe  gn  oefommen.  3«  ben  geringen  Hefenteigen, 
follen  fie  fein  unb  Uätx  an«faffen,  brauet  man  jtoef  Ms  bret  ©tunben 
Seit.  3Ba«  an  ber  Seit  verfettet  toutbe,  fann  niemale  bar*  *ifre 
erfe^t  »erben,  din  Seig,  ber  »&*renb  M  ©e^enlajfen«  an  einen  *n 
»armen  Drt  fommt  unb  babnr*  an  ber  6«fifftt  an*Ä<tt,  tot*  bur« 
nt$t«  me$r  gnrechtgebracht. 
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5)er  »orfte^enb  beschriebene  Hefenteig  wirb  auf  biefelbe 
SM  ju  gleichgroßen  Rubeln  ausgeflogen.  2)iefe  fefct  man 
neocnetnanDer  tn  ein  ota  mtt  süutter  oetmcqeneö  uno  mit 
awei  (Sfjloffel  ßuefer  beflreuteS  S)ampfnubelfar  ober  fla^ed 
tfafirol,  beberft  fle  mit  einem  2)e<fet,  läßt  fle  an  einem 
»armen  Ort  not)  einmal  aufge&en,  gieft  bann  fo  riet 
focfcenbe  SRitöj  baran,  bap  e*  bi*  an  bie  £5lfle  ber  Rubeln 
beraufgeljt,  bebedft  fle  mit  einem  gut  föliefenben  S)etfef, 
auf  welchen  glü&enbe  £ol)len  gegeben  flnb,  unb  fieflt  fle 
auf  Äo&len  ober  auf  eine  §eif  e  #erbplatte.  Sei  beginnen* 
bem  £od)en  Werben  bie  untern  iPoljfen  etwa«  aufleinanber 
geftridjen,  bamit  bie  9?ubeln  in  ber  Wlitu  ftd&  ni$t  gu  fttyneD 
anfefcen,  nad)  einer  guten  SSiertelflunbe  baä  Hat  ober  Äafhrof 
bann  aufgebeeft,  bie  Stubeln  mit  feinem  äuitx  beflreut,  im 
ftatt  bie  !Wild&  f$on  baran  eingelöst  fein  foBte  nod)  etwa« 
SMd&  nadjgegoffen,  unb  ba6  jfafhrol  fogleid)  wieber  awgebecft. 
Waä)  SBerfluf?  einer  falben  ©tunbe  werben  fle  fertig  fein  unb 
eine  föone  gelbe  ffrufle  faben,  Wo  man  fle  nun  mit  einem 
6#aufeld&en  au«fH<$t,  auf  eine  platte  anrietet  unb  fofbrt 
mit  einer  ^ittontn*,  SBanille*  ober  beliebigen  anbern  Wild)* 
fauce  ju  $ifc$  gibt. 

88 5*  ©ebaefene  $amf>fmtbeUu 

■ 

SSon  fcorbergeljenbem  Hefenteig  werben,  wenn  er  auf* 
gegangen  ift,  mit  einem  9u6fie$er  eigrofje  Rubeln  abge* 
ftofyn,  tiefe  in  eine  birf  mit  Sutter  beftridiene  unb  mit 
3ucfer  betreute  Bratpfanne  gefefct,  mit  einem  Sud)  bebetft, 
unb  »um  aufgeben  an  einen  warmen  Ort  geftellt.  ©inb  fle 
geborig  aufgegangen ,  fo  werben  fie  mit  jerlaffener  Sutter 
befttidjen,  unb,  nad>bem  ein  Stoppen  f odbenbe  9Jtf  Id)  baran* 
gegoffen,  in  mittel&eifjem  Ofen  gebaefen.  ©obalb  fle  eine 
fdjöne  gelbe  garbe  fraben,  ftfay  man  bie  »ubeln  au*,  rietet 
biefelben  gefauft  an,  unb  fertrfrt  fle  mit  einer  SKilcfcfauce  ober 
geföntem  Obß. 
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886.  fcampfnubeln  in  braunem  Surfer* 

bereitet  man  nrie  vorige,  nur  legt  man  fte,  trenn  fte 
ju  Rubeln  abgeflogen  finb,  auf  ein  me&lbefireute$  ©rett, 
unb  läßt  fte  fo  an  einem  ftarmen  Ort  nod)  aufgeben. 
aJiittlertwile  n>irb  in  eine  Pfanne  ober  flad^eö  ffafirol  t>tcr 
?otf>  Sutter  unb  t>icr  8ot()  3«*«  g^fan,  bie  Pfanne  ober 
ba6  Äaflrol  auf  Äoljlen  ober  auf  bie  fceiße  £erbplatte  ge* 
fieHt  bi*  ber  Qvidtx  anfängt  braun  au  fömelaen,  unb  bann 
ungefähr  aubertöalb  ©poppen  SBaffer  baretngegoffen ,  baß 
t&,  mnn  bie  Rubeln  barin  ftnb,  jur  fitiftc  baran  herauf* 
ge$t.  9?un  fefct  man  festere  barein,  beberft  fle  mit  einem 
3ufjugberfe(  mit  fd)road&en  äofjlen,  unb  ateljt  fte  ganj  nadj 
Kr.  883  ober  884  auf,  nur  bürfen  fte  nidjt  bi*  ju  einer 
Ärufie  einfodjen,  fonbern  fte  tt>erben  fammt  i&rem  braunen 
Saft  ausgeflogen,  umgefe&rt  auf  bie  platte  angerichtet, 
unb  mit  einer  2Rttc§fauce  ober  geföntem  Dbfi  ju  £ifd)  gegeben. 

88V*  Smfatennubcln. 

SBerben  to>n  bemfelben  Steig  unb  ganj  auf  biefelbe  SIrt 
bereitet  unb  beenbet  tt>ie  9fr.  884,  nur  toirb  ber  $eig,  toenn 
er  auf  ba£  SHubelbr ett  OerauSgeftürjt  iß,  (jalbftngerbtdf  au$* 
getoalat,  unb  mit  einem  Sluöfiet^cr ,  ber  bie  Oroße  eine* 
großen  2)ufatend  $at,  ausgeflogen*  2)ie  Rubeln  »erben  Dann 
nebeneinanber  in  ein  bief  mit  Sutter  bejfcidjened  unb  mit  3ncf er 
auSgeftreuteG  fiaetjed  Rauxel  ober  aufgelagerte*  Äudjenbled) 
eingefefct,  unb  fo  fctel  fodjenbe  3Ri(c$  barangegoffen,  baß 
fcWge  jur  £Mfte  an  ifjnen  fjeraufgeöt.  STOan  fewirt  tyieau 
eine  5Wtfd)fauce,  t>orjUg$tt>effe  eine  SSaniHefauce  (9lr.  280). 

V'     888.  fcufatennubeln  mU  JtreWbutter*  t 

•  2)ie  toie  vorige  ausgeflogenen  Rubeln  Werben  in  ein 
®ef#frr,  welche*  mit  frreWbutter  (9Ir.  233)  befinden  ift, 
eingefefrt,  unb  wie  vorige  beenbet,  nur  fertrirt  man  eine  ÄrebS* 
fauce  (3?r,  285)  baju. 

889*  ©efutlte  89tt«telit  obet  «W&tteiberfleif u 

©erben  aus  bemfetben  Hefenteig  bereitet  unb  auf  biefelbe 
#rt  auSgefiod&en,  tt>ie  in  9lx,  525  angegeben  ift,  bfe  ftfetf* 
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cfcen  bann  mit  fcerflopftem  ©  befinden,  ein  balbet  ffaffee* 
töffel  @ingema<*ted  baraufgefftUt ,  unb  jebe*  überbogen,  fof 
baf  fle  £albmonben  ähnlt*  ftnb.  Run  wirb  eine  Sora 
btcf  mit  Sutrer  beflrtöjen  unb  mit  3ucfer  aus  gefreut,  bie 
jftSpf^en  eine«  an  toa$  anbere  barefngelegt ,  bo<h  fo,  bafj 
fle  mit  ber  runben  Seite  gegen  aufen  flehen,  unb  immer 
bajtoiföen  mit  jerlaffener  SButter  befrichen.  Huf  biefe  Sßeife 
Wirk  fortgefahren ,  bi*  bie  $orm  $ur  #4lfte  gefüllt  ift,  aW* 
bann  [teilt  man  bie  SBud&teln  an  einen  warmen  Ort  aum 
»ufgehen,  befreiet  fte  na*  btefer  3eit  mit  jerlaffener  »utter, 
batft  ftc  im  Dfen  fc^Sn  gelb,  ßürjt  fte  fjerau*,  unb  bringt 
fte  mit  einer  beliebigen  SWilchfauce  ju  $ifc&. 

*  • 

890,  ©efod^te  SButfteltn 

S3orhergehenb  betriebene  Süchteln  werben,  fiait  in 
befagte  gorm,  in  eine  mit  93utter  ausgetriebene  $ubbing* 
form  nicht  ganj  jur  ^älfte  eingelegt  unb  jum  Aufgehen 
geflellt.  £aben  fle  ft$  gehörig  gehoben,  fo  wirb  bie  Sorm 
mit  ihrem  Detf el  paff enb  bebetf t ,  bie  aBuchteln  im  Dun ft 
eine  biö  an  berthalb  ©tunben  nad)  Rr.  445  gefocht,  bann 
auf  eine  ißlatte  umgeflürat,  unb  eine  nicht  jjft  bitfe  SRild)* 
fauce  ober  eine  Dbfifauce  baju  feroirt,  —  Äonnen  auty 
eben     gut  ungefüllt  eingelegt  »erben.  ♦  j 

89 1»  kleine  aufgewogene  <2>$wamm?nobet* 

Sin  5ßfunb  geftebte«  SRehl  wirb  in  einer  irbenen  <S<hüjfel 
auflemanber  geftrichen,  fo,  bafj  in  ber  9Ritte  ein  ©rubren 
bleibt,  worin  t>on  einem  Schorn  lauwarmer  SRiW}  unb 
$toei  eiplöffeln  guter  #efe  ein  93orteig  gemacht  wirb/  welchen 
man  sunt  »ufgehen  an  einen  warmen  Ort  flellt.  3fl  er 
aufgegangen,  fo  werben  jWei  ?oth  jerfaffene  Sutter,  ein 
halber  ÄaffeeKffel  @alj,  3Wei  (Sßlöffel  3ucfer,  jwei  bi*  btei 
©er  unb  ba*  juruef  gebliebene  Slefjl  baruntergerührt,  unlr' 
ba$  ©anje  ju  einem  glatten  £eig  gearbeitet,  worauf  man 
mit  einem  (SflJjfet  JJnöbel  abfrd&t,  biefe  auf  ein  mit  9J?eht 
heftete*  ©rett  fefct,  unb  hier  jugebeeft  aufgehen  läft.  Rütr 
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n>irb  in  einet  tteiten,  eht>a$  Hefen  Pfanne  fingerbreit  SOBaffer 
mit  einem  Stödten  93utter,  ein  »enig  ©alj  unb  att>ei  6fc 
löffei  3urfer  ftebenb  gemalt,  bie  Äntoel  bi$t  nebeneinanber 
bareingefefct,  unb  na*  9tr.  521  beenbet,  nur  foOen  fie 
unten  feine  fiarfe  Trufte  faben,  fonbern  ba*  äBaffer  barf 
nur  baran  eingelöst  unb  bie  «nobel  mfiffen  no<$  faftfg  fein. 
9Kan  fennrt  flc  mit  ä»ild&fauce  ober  ju  gefönten  Jfitfc&en.  — 
Äann  man  au*  in  einem  beißen  »ratrobr  aufaie&en. 

Oettüftte  ttocf  en. 

SRan  rityrt  fdfi  öfläffel  9Rel>l  mit  einem  6dfaM>en 
9Rfld&  glatt  an,  jerfäfit  in  einet  Pfanne  einen  falben  93ier* 
ling  Cutter,  gießt  ba«  Rety  nebfi  einem  @f  löffei  3utfer 
unb  einet  SWefferfpffte  ©alj  barefn,  unb  arbeitet  ba*  ®anje 
unter  beftönbigem  Umrühren  au  einem  glatten  Seig,  fcelc$er 
jl*  t>on  ber  5ßfanne  ablöst  unb  ben  man  bei  ©eite  flettt.  8?a* 
tt>enigem  Srfalten  »erben  »ier  ©er  bareingerfl^rt,  in  ein  flache* 
»ufjugbledj  eine  falbe  »taf  3Rild&  unb  brei  Qtftffel  ßurfer 
gegeben,  *on  bem  Sefge  «nobel  abgeflogen  unb  in  bie  3M<$ 
eingefefct,  ber  «ufjugbedfel  mit  glfifanben  £o$len  baraufge* 
bedt,  bie  Änöbel  in  ni*t  ju  Geifern  Dfen  ober  auf  Äofclen 
aufgejogen,  e&e  fie  fertig  finb  mit  einer  £anb»oD(  3uefer 
bepreut,  unb  fobann  nod)  eine  $albe  SJiertelftunbe  in  ben 
Ofen  gebraut.  3&r  fd&dnrt  gelbe«  «u*fe$en  §eigt,  baf  fie 
fertig  finb  5  fie  »erben  bann  öerau*gefio#ett,  aufgekauft  an* 
gerietet,  mit  feinem  3ucfer  äberfireut,  unb  mit  einer  Wilcfc 
fauce  (9ir.  279)  ju  Xffty  gegeben. 

n  893*  StinMmu*. 

3>rei  Äod&Ioffcl  feine«  3»efil  tt>irb  mit  einer  falben 
SWaß  SRil*  fein  abgerührt,  nur  ganj  toenig  gefallen,  unb 
bieg  unter  tmmertoa&renbem  Stühren  fo  lange  auf  bem  geuer 
gelaffen,  bi*  *  an  ber  ©eite  ju  Fod&en  anfängt.  9iun  läßt 
man  e*  auf  JJoblen  fo  lange  ganj  langfam  fo*en,  bi6  ber 
aRe^lgefcbmatf  »ergangen  ifi  unb  ba*  3»u«  unten  an  ber 
Pfanne  eine  gelbe  Jtrufle  fat,  toorauf  e$  angerichtet  unb 
mit  3urfer  bereut  toitb.    Stta*  belieben  fann  man  bie 
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Kammel  (Jhufle)  mit  einem  Sled&lSffel  aus  ber  Pfanne 
nehmen,  unb  über  ba$  SRu$  legen.  —  93effer  wirb  tiefet 
5Ru3,  wenn  fold^eö ,  na$bem  e*  in  ber  Pfanne  einigemal 
aufgefegt  t)at,  in  ein  flache*,  bitf  mit  »utter  aufgetriebene« 
tfaftrol  ober  $anbbo$  aufgetragene*  Äudjenbled)  geleert, 
bann  etwas  mit  3"*"  »er fußt,  unb  auf  glübenben  Äofjlcn 
ober  einer  Reifen  $erbplatte ,  auefy  im  93ratof>r,  nod)  eine 
balbe  6tunbe  gefönt,  unb  berna<$  in  feinem  Oeföirr  ju 
SlftJj  gegeben  wirb. 

894.  (EtermuS* 

3wei  #o$löffel  9Me&l  wirb  mit  anbertQalb  Stoppen 
Sabm  ober  guter  SWld)  glatt  angerührt,  ein  ©türfc^en 
SBanlHe,  3ftrone  ober  3immt  beigefugt,  unb  biefj  wie  in 
voriger  Kummer  gefönt.  Dann  Derflopft  man  fcier  Cier 
gut  mit  weniger  Falter  SRild),  rü^rt  barunter  ba$  2Ru$ 
nebfi  einigen  SjHöffefn  Suda,  üermifdjt  e$  julefct  mit  bem 
fej*  gefölagenen  6<$nee  ber  oier  ©weiß,  rietet  bad  Oanje 
in  bie  befiimmte  6d?fiffel  an,  betreut  e*  bitf  mit  3utfer, 
unb  brennt  e*  mit  einer  glübenben  ®$aufel  auf,  toat  in 
bem  8lugenblitf,  wo  ber  3utfer  baraufgeffreut  wirb,  ge* 
ftytyn  muß. 

895*  <$emmcigric$mu$* 

3n  eine  SRajj  fodjenbe  äRitcb  laffe  man  einen  Stoppen 
fd&one*  6emmelgrieö  unter  fletem  »fibren  einlaufen,  gebe 
gans  wenig  ®al$  unb  ein  6tfitfcfcen  Suätx  barein,  unb 
laffe  bann  ba*  SRuS  auf  Äoblen  nodj>  fo  lange  fo$en,  bi* 
ftdj>  am  Soben  ber  Pfanne  eine  gelbe  ffrufte  angefefct  bat 
^^^^  J^jhh  juii  1^^^^^^^^*  ixu^   t %w m ^  J^^^^^r^u^  ^lU^^^^r^^i? vjj ^ • 

Bnmerfung.    Sollte  bat  Dtu*  toäfyrenb  bem  Stotyn  gn  bid 
erben,  fo  btlft  man  mit  SRtieb  nac$.    2>tef  gilt  auci?  (ei  iebem 
ouber»  Sbi. 

(Sin  öalb  $funb  9lei$  wirb  mit  fod&enbem  SBaffer  an* 
gebrübt,  einigemal  aufgelöst,  unb  eine  33iertelflunbe  flehen 
gelaffen,  bann  ba*  SBaffer  abgegoffen,  unb  ber  9tei*  mit 
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jtt)ei  9?ap  fodbenber  SRild)  unb  einer  SWefTerf^ifce  <SaIa  auf 
fdjtoac&ed  geuer  ober  Wolfen  gebraut.  3fc  länger  unb  lang* 
famer  er  Fodjt,  beflo  fäJner  quiOt  er  auf.  3f*  er  »eidb  unb 
in  ber  gehörigen  2>i<fe,  fo  »irb  er  t>errfibrt,  in  Ml  ©Rüffel 
angeridjtet,  unb  mit  3u<fer  unb  3wmt  betreut  ju  Xifä 
gegeben.  ...... 

80**  OTil*rct«* 

1  1 3»Mf  ?0l&  tt)irb  »ie  voriger  angebrüljt,  aufgef  odjt 
unb  fobann  abgegoffen,  &ernad&  in  fedj*  ©djoppen  fod&enber 
9KiId)mit  einer  Meinen  9Refferfi)i(^"6a(j  unb  einem  ©tücfdjen 
SSanifle  auf  fc$n>ad)e$  Steuer  gefegt,  eine  ®tunbe  Iangfam  ge* 
fodfct,  unb,  im  %aU  er  ju  bief  werben  foHte,  no$  ein  Stoppen 
flebenbe  3Rfld>  nadjgegoffen.  3fi  ber  9tei6  nun  meid)  unb 
ni$t  ju  bid  eingefaßt,  fo  toirb  t>ier  bi$  fec$6  8otö  3utfer 
leicht  baruntergerübrt,  bad  Oanje  bann  in  eine  tiefe  ©dbüffef 
angeridjtet,  mit  geflogenem  93i$quit  ober  geriebenen  2Kaca< 
ronen  bitf  betreut ,  unb  tyeijj  aufgetragen.  —  5)er  9lei* 
mup  beim  Slnridjten  nod)  ganj,  aber  bod)  »eid)  unb  nf#t 
§u  trorfen  fein.     -\  l 

898.  OTit^rei«  auf  englif**  litt* 

SWan  fodjt  ad)t  Sotb  JReiS  ganj  nad)  voriger  Kummer, 
nur  etwa«  tiefer.  aiSbann  »erben  jttei  bi*  brei  (Sigelb 
»erflopft  unb  baruntergerubrt,  ber  9ieid  in  eine  buttetbeprü 
d)ene,  mit  geflogenem  9t^qutt  ober  fonftigem  übriggebliebenen 
geflogenen  ober  geriebenen  altgebacfenen  Satfwerf  ober  SWfldj* 
tobbrofeht  birf  beflreute  gorm  eingefüllt,  unb  in  ben  toau 
men  Ofen  geflellt,  bt*  er  burc^au*  §eif  geworben,  gebarten 
»erben  barf  er  jebod>  nidit.  3»an  flür  jt  iljn  nun  auf  eine 
platte  um,  übergiefjt  ibn  mit  einer  falten  »prifofenfauce 
0lx.  295)  ober  einer  falten  ober  warmen  2Rild>fauce  (9tr.  279), 
ober  fer&irt  ein  beliebige«  falted  (Sompot  baju.  SBenn 
ber  5Rei«  eingefüllt  ift,  mu£  bie  form  einigemal  auf  ben 
$if#  ge^en  »erben,  bamit  er  fld)  gleidbmAfig  fefte.  — 
©e&r  gut  nimmt  ft#*  au«,  »enn  er  in  eine  ®d>netfen* 
Pber  »unbform  gff^t  »irb*  ,  /         ,         ,  < 
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899*  Ktte  mit  mUManu.  ,  \  ?  1 

3e^n  bi*  jweif  8oth  9lei*  wirb  mit  fochenbem  ffiaffer 
angebrüht  unb  eine  SSiertelßunbe  ftehen  geladen,  bann  baö 
Sßaffer  abgegojfen,  unb  ber  JRete  mit  einer  Keinen  SReffer* 
fptfce  Salj  unb  vier  ?pth  Cutter  in  jtt>ei  3Ra(j  fodjenber 
SWilch  eine  ^aibe  Stunbe  gefönt,  wo  er  aßbann  völlig 
Weidh,  bod)  nod)  gan  j  fein  muß.  Gr  wirb  nun  mit  einem 
Schaumlöffel  herausgenommen,  ergoßt  auf  bie  platte  ange* 
richtet,  mit  vier  bi$  fed^ö  ?oth  an  einer  Zitrone  abgerieben 
nem,  fein  gefiof  enen  ßurfei  wahrenb  bem  anrieten  beftreut, 
unb  mit  einer  warmen  ober  falten  -äRilchfauce  fervlrt. 

900*  3*ti«f<$inatm 

SWan  trüht  jwoif  ?oth  9iel$  wie  in  voriger  Kummer 
an,  feftt  ihn,  na^bem  ba$  2ßaffer  abgegoffen,  in  anberthalb 
2Wa$  ftebenber  mit)  mit  ein  wenig  Safj  auf*  geuer,  unb 
Focht  ihn  (angfam  völlig  weich  unb  tief  ein.  <Sr  wirb  fo* 
bann  in  eine  Schüffel  gegeben,  unb  jwei  Zoth  Sutter  unb 
fed)6  Gier  bareingerüfjrt ,  hernach  in  einer  breiten  Omelette* 
Pfanne  jwei  $ öffel  Sutter  ober  Sd&malg  ^et#  gemalt,  von  bem 
angerührten  $eig  fingerbirf  bareingegoffen,  unb  biefl  gu  einem 
j?uchen  gelb  gebaefen.  Sollte  legerer  gu  troefen  fein,  fo 
gibt  man  ein  Stücf  cfcen  Sinter  barunter.  Der  &u$en  wirb 
nun  mit  bem  8acf fd^aufelc^cn  ftücfweia  abgeflogen ,  umge* 
Ufyxt,  auch  von  ber  anbern  Seite  gelb  gebaefen,  nachbem  er 
Flein  verflogen  tft  angerichtet,  unb  mit  bem  übrigen  £eig  auf 
gleite  SBeife  verfahren.  3Wan  fervirt  bann  ben  Schmant 
mit  3ucfer  unb  3immt  beftreut 

ooi*  @rte*f$marn*  ^ 

3n  vier  Stoppen  3Rilch  wirb  ein  Schoppen  Semmel* 
grieS  bief  gefocht,  unb  fytnati)  gwet  ?oth  Sutter,  etwas 
Saig  unb  fed)3  (Sier  bareingerfiljrt.  5)ie  übrige  Bereitung«* 
art  t#  Wie  bei  vorhergehenbem.  i  ♦ 

-  •  ;  Da**  «teWdNar*«:    1  i 

^Bereitet  man  gang  nach  Sit.  465.    SBenn  er  gebaefen 
wirb  «Ue*  wieber  in  bie  Pfanne  genommen,  gwti :8fr 
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loffel  %\xdtt  barübergeffreut  unb  no<9  einigemal  bamit  um* 
aeröftet,  ber  ®4>marn  bann  anatxidbtzt ,  nodjmalä  leicht  mit 
3urfer  befiteut,  unb  getoö&nli*  mit  Gom*>ot  ober  geföntem 
Dbf*  ju  £if*  gegeben. 

OOS«   SDZetylfc^martt  mit  &irf*etw 

Unter  ben  in  9tr.  465  betriebenen  $eig  werben  ein 
*ßfunb  f*tt>arje  jfirfdfjen  lei*t  gemengt,  ba3  ®anje  in  ber 
Pfanne  auf  bem  geuer  ober  im  Dfen  na*  9fr.  465  gebatfen, 
unb  mit  3«*er  unb  3imnrt  befireut  aufgetragen. 

904»  ÄcmmcKcfcmarn  mit  5tirfdben» 

SBirb  ganj  na*  9ir.  465  bereitet,  nur  Fommen  unter 
bie  SRaffe  ein  $funb  f*n>at$e  £irf*en.  33eim  Auftragen 
toirb  er  mit  3ucfer  unb  3immt  beflreut. 

Son  Stubelteig  (9tr.  14)  »erben  mögli*ft  feine  *u*en 
au$geto>aljt,  biefe  na*  Sbtrocfnen  ettoa$  gröber  a(6  jur 
Gnppt  gef*nitten,  bann  in  anbert&alb  SRafj  fo*enbe  3Jf ü*, 
tDorein  ein  Stütfcben  23anitte  ober  3itronenf*ale  unb  ttter 
2otf)  3ncfer  gegeben  ttmrbe,  leicht  eingefaet,  unb  eine  SJier* 
telfiunbe  barin  bttf Ii*  eingefo*t.  $erna*  nnrb  eigtof*  Sutter 
unb  ein  toenig  ©alj  baruniergerityrt,  ber  £u*en  in  einer 
breiten  6*fiffet  aufleinanber  gefiri*en  unb  jum  (Srfalten 
gefieOt,  fobami  in  einer  {Ia*en/  breiten  Pfanne  eigrofl  ©*mafj 
tyeifj  gema*t,  ber  erfaltete  £u*en,  in  Heinere  Stüde  abge* 
fio*en,  bareingelegt ,  Iangfam  unter  öfterem  Umbrefcen  unb 
Auflodern  na*  9tr.  900  gelb  gebatfen,  nun  jtoei  bi*  brei 
(Sier  mit  ettoa*  SRil*  Derflo^ft  über  ben  6*marn  gegojfen, 
biefer  no*  einigemal  bamit  umgefelpt,  aufgehäuft  angeri*tet, 
mit  3uder  unb  3inwrt  befireut,  unb  mit  einer  Sßanitle*  ober 
3itronenfauce  (9Jr.  280, 279),  ober  mit  gefo*tem  Dbfi  fer&irt 

OOO»  ®ietfu*ctt  (£u*enmi*el)  mit  Äirf*en* 

3n  bie  ©erfu*enmaffe  »on  3?r.  466  unb  467  gebe 
man  anbert&alb  $funb  f*n>arje  Äirf*en  unb  jmei  Stoffel 
3utfer,  unb  »erfahre  im  Uebrigen  ganj  na*  biefen  Stummem, 
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901.  9Tn>tIn  ttt  b«  SÄ««» 

y'  "  SRan  focht  bfe  nach  9?r.  905  gefönittenen  Rubeln  in 
jwei  9J?a§  SKilch  mit  einem  ©tücfchen  93antOc  ober  3itronen* 
fetale  unb  feebö  Cotß  3utfer  eine  Herne  halbe  ©tunbe,  flibt 
bann  t>fer  ?ot&  Sutter  nebft  ein  wenig  ©afj  batein,  mengt 
brei  mit  jWei  Sjjloffel  faltet  9J?ilch  üerffopfte  (Sigelb  barunter, 
unb  rietet  bie  »ubefn  in  eine  tiefe  ©Rüffel  an.  3m  %aU 
man  leitete  nicht  fogleidj  ju  Xifä  geben  fann,  wirb  mit  fte* 
benbet  sJDJtlch  nachgeholfen,  bamit  fte  tiicfjt  ju  bief  werben, 
wa$  man  batan  fleht,  Wenn  fte  beim  Slnrichten  noch  bieflich 
über  ben  Söffel  taufen.  Sie  fönnen  mit  VWquit  belegt, 
ober  mit  geflogenen  SWaccaroni  befireut  Werben. 

OOS.  ©ebaefene  Rubeln  mit  TOildtfattce* 

Von  einem  Viertelpfunb  abgefchMten ,  mit  Si  fein  ge* 
fiofienen  SWanbeln,  jwei  (Sicrn,  wer  8oth  äudtt  unb  bem 
nötigen  «Wehl  Wirb  ein  fejler  Mubelteig  (5Rr.  14)  ange* 
macht,  wetzen  man  fo  fein  wie  möglich  ju  Äuchen  au& 
waljt.  3)iefe  Werben  etwa«  abgetroefnet  unb  fobann  $u  jiem* 
(ic^  groben  Kübeln  gefdjnitten,  lettre  au$  feigem  ©chmalj 
gelb  gebaefen,  bem«*  auf  eine  platte  aufgehäuft  angerichtet, 
mit  3ucfer  betreut,  unb  mit  einer  bet  ©aucen  9lt.  279,  280 
ju  £tfch  gegeben.  - 

i ; ,  ©alfettt  obe*  «fümf* 

j  1  (gm  Viertefyfunb  9RehI  wirb  mit  SRilch  gtatt  ange* 
rührt,  bann  jwei  Sflliffel  £efe,  brei  bW  der  (Jfjlöffel  &er* 
laffene  ©Otter,  *cei  ©ier,  etwa*  ©a(j  unb  noch  fo  »iel  2Ri(ch 
bapgegeben,  ba$  ber  £eig  einem  gewöhnlichen  $fann* 
fudjenteig  gleicht,  unb  biefer  an  einen  warmen  Ort  jum 
Slufge^n  gefieOt.  Sun  lafn  man  in  einer  (Sierpfanne  (nanu 
lieh  einer  Pfanne  mit  eingetriebenen  Vertiefungen)  halb* 
nufjgrog  ©chmalj  in  iebet  Vertiefung  h«f  werben,  gibt 
barein,  je  nach  bem  bie  Vertiefungen  grofs  ftnb,  ein  bi*  jwei 
Sflöffel  »on  bem  aufgegangenen  $eig,  unb  bäcft  bie  3)al* 
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Ferle  fchön  gelb ,  Wobei  fte  f)oü)  auflaufen.  £ernad)  Werben 
fie  mit  ber  ®abel  umgefefjrt  unb  auch  Don  ber  anbern  ©efte 
gebacfen,  aläbann  herausgehoben  unb  mit  bem  übrigen  Jetg 
auf  gleite  Sßeife  verfahren,  bie  3)alFerle  an  ber  Seite  etwaG 
geöffnet  unb  mit  einem  Kaffeelöffel  eingemachter  glückte  ge* 
füllte  gehäuft  angerichtet,  unb  mit  3urfer  beftreut  aufge* 
tragen.  —  Können  auch  mit  jeber  beliebigen  ßreme  gefüllt 
werben. 


910,  9ieitfu$leitn 

(Sin  Wh  *ßfunb  £Reiö  wirb  mit  fochenbem  SBaffer  an* 
gebrftbt,  unb,  naefebem  btef  abgefchuttet,  in  jwei  SWafj  Fodben* 
bet  SRild)  nebfi  einer  3i*™nenfchale  ober  einem  ©tengeldjen 
SSanille  eine  halbe  ©tunbe  langfam  gekämpft.  9?a<h  tiefet 
3eit  gibt  man  tner  ?oth  SJutter,  toier  Gfloffef  3«*« 
ein  wenig  6al$  barein,  unb  lafjt  ben  9feiö  bamit  noch  eine 
halbe  ©tunbe  fochen,  bis  er  btcf  eingefocht  unb  weich  iß. 
SKan  nimmt  ihn  alöbann  t>om  geuer,  rührt  ihn  fogleich  mit 
fünf  bi$  fed)$  Siern  burd),  bamit  bie  STOaffe  gebunben  Wirb, 
j}ürjt  benfelben  auf  eine  butterbefh:i<hene  unb  mit  SJrob* 
(©emmel*)  SWehl  betreute  flache  breite  platte,  Preist  ihn 
jtngerbid  auäeinanber,  beberft  ihn,  bamit  er  feine  Trufte 
befomme,  mit  butterbeftrichenem  ißapier,  unb  lagt  ihn  fo 
gänslich  erFalten,  gemach  fticht  man  mit  einem  ®fad  ober 
runben  äuöftecher  Küchlein  au«,  fcerflopft  brei  Sier  mit 
einem  ©jHöffel  Wlty,  fehrt  bie  Küchlein  barin  um,  unb 
beftreut  fie  mit  feingeftebtem  Semmelmehl.  9twt  Werben  alle 
nebenein  an  ber  auf  eine  platte  gelegt,  »or  bem  Anrichten 
au$  fchwimmenbem  heilen  ©djmala  gelb  gebaefen,  bann  mit 
3utfer  beftreut,  auf  eine  mit  einer  ©erfciette  hebetfte  platte 
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btvqaxÜQ  Ijübfd)  angerichtet,  unb  mit  jebem  beliebigen  ge* 

ju  Xifä  gebraut 

'  3*ei*tittge* 
91».  «eWMrnem 
913.  9lti*äpftL 
914«  SHti&toüxflt. 

,  SDe  tiefe  Äuglein  (Sroqueüen)  bereitet  man  au*  obiger 
SWaffe;  fie  fmb  nur  &inftd)tlic§  6er  gorm  t>erfd)ieben.  ©ei 
ben  9tei*ringen  werben  fcon  bem  gefönten,  fingerbirf  au$* 
einanber  gepriesenen  unb  er  falteten  9teM  mit  einem  runben 
SluSfiedjer  Äuglein  ausgeflogen,  unb  biefe  mit  einem  nur 
$alb  fo  grofjen  2lu$fte$er  genau  in  ber  SÄitte  nodj  einmal 
burdjfiodjen ,  fo  bafj  man  Heine  JRinge  erhalt,  tt>eld)e  ganj 
rtue  oben  betrieben  in  »erf topften  Siern  umgefefcrt,  mit 
©emmelmel)l  befireut,  auSgebacfen  unb  beenbet  merben.  Sei 
ben  SJtrnen  unb  2fepfeln  fudje  man  au$  bem  5Reid  bie  @e* 
flart  biefer  grüßte  ju  bilben,  fieefe  oben  ftatt  bed  Sufcen* 
eine  Oeroürjnelfe  unb  unten  ftatt  be6  Stielet  ein  ©tengeU 
d)en  3immt  hinein,  unb  beßanbte  biefe  Äuglein  im  Uebrigen 
tt>ie  »ori)ergei)enbe.  Sei  9fr.  914  wirb  ber  9let$  in  fingen 
fange,  baumenbirfe,  runbe  SBürfidjen  geformt,  toeldje  man 
in  glei^er  SBeife  beenbet..  r 

915.  @ric«fü<$lcm. 

din  Stoppen  ©emmelgrteö  wirb  mit  brei  ©poppen  3Rild) 
gfatt  angerührt,  unb  auf  bem  geuer  nebfl  einer  3to<men* 
fdjafc  ober  einem  ©tengelfyn  ffianiBe  unter  beftdnbfgem 
»umreit  bief  eingelöst,  bann  t>ier  8ot9  ®utter,  *fer  ff  (äffet 
3ucfer  unb  ein  toenig  ©alj  bareingerityrt,  unb  ber  @rie* 
nodfr  fo  lange  gefönt,  bis  ffc§  bie  3D?affe  »om  ÄafiroC  ablöst 
9t\xn  Wirb  #e  fcom  fteuer  genommen,  fogfeidfr  fünf  bis  fed&* 
(Sigelb  bareingertyrt,  bie  SWaffe  bann  in  ein  flaty*  Oeföirt 
geleert,  fmgerbtd  auSeinanber  geftrtd>en,  mit  einem  butter* 

23* 


Digitized  by 


356  ®$mal§Ba<f  treten. 

betriebenen  $ßaj>ierbogen  jugebecft  unb  Ult  gefletlt.  Die 
übrige  »efanblung  ift  »ie  bei  SRr.  910,  unb  ed  »erben  bw 
Äü^letn  glei*faM  mit  gefocfctem  Dbfi  ober  einer  Dbfifaucc, 
namentlich  #agebuttenfauce  (9tr.294),  warm  aufgetragen.— 
$ud  Mefer  SWaffe  fönnen  eben  fo  gut  bie  in  3?r.  911—914 
angegebenen  iRinge,  Hepfel,  »irnen  unb  SBürfie  (Sroquetten) 
geformt  »erben.  .  ■ .: 

916.  ftartoffelHtcftfeiit* 

'  ©efottene  Kartoffeln  »erben  abgefd&ält,  ein  5ßfunb  ba* 
\>on  mit  }»ei  ?otl)  93utter  unb  etmaö  €>at$  l)eip  im  9Hörfer 
fein  gePopen,  bann  burcfra  Sieb  getrieben,  auf  ein  Sacfbrett 
genommen,  fcier  8otl)  feingeftopener  3urf er,  ein  (Spfoffel  Sanille* 
jucfer  (9lr.  1698),  j»ei  <Spf6ffe(  9»e^(,  eine  SWeffafP«*«  Salj, 
ein  (St  unb  j»ei  St'gefb  beigefügt,  unb  biep  auf  bem  SJacfbrett 
gut  untereinanber  gearbeitet.  Seenbet  »erben  bie  Äuglein 
nach  9?r.  910,  unb  mit  geföntem  Dbfi  ober  mit  Dbpfauce, 
ttorjüglidj  aber  mit  SRanbelfauce  (Är.  282),  »arm  ju  Xifä 
gegeben.  —  9ludj  au$  biefer  3Waffe  fann  man  bie  in  9?r. 
911—914  bemerften  Sroquetten  (9iinge,  Slepfel,  SSirnen  unb 
SBfirfie)  formen.  —  getner  »irb  bie  3J?affe,  »cnn  $»ei  8ot§ 
feingefiopene  SWanbein  barunterfommen. 

Slnmerfung.  33ei  tiefen  fo  feie  bert  t?orfyergef)enben  (Scoquettea 
nimmt  fld^,  im  ffalle  Steffel  geformt  toerben,  bie  platte  feljr  gut  au«, 
feenn  gefönte  Sirnen  abroe<$felnb  bamft  angerichtet,  unb  bie  93irnenfauce 
»ber  ba«  Oanje  gegoffen  »irb.    .  . 

91».  *iibeifü*Uitu...  ... 

SÄan  bereitet  t>on  jmei  Siern  Stubeln  (9ir.  14),  ftreut 
biefe,  nadjbem  fte  abgetrotfnet  unb  ni$t  au  fein  gefd)nitten 
finb,  in  eine  3Rap  gute,  febenbe  SR«*  ein,  unb  fo*t  fle 
mit  einer  3itronenfc$aIe  ober  einem  ©tengelctyen  SBaniÖe  retfy 
bicf  ein,  fo  bap  fte  nid)t  ben  geringsten  Saft  me&r  faben. 
9iun  »irb  oier  8oi&  SSutter,  »ier  (Splöffel  3uder  unb  cht 
»enig  Sali  bareingegeben,  bie  Rubeln  nodj  einigemal  bamit 
aufgefocfct,  bann  t>om  »euer  genommen,  foglei*  mit  fünf 
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btt  fed^d  ©gelb  butt$gerfi$rt,  in  ein  fla$e*,  butferbefWd&e* 
ne£  Jfudbenb(ed)  ober  auf  eine  mit  Semmelmebl  betreute 
*ß(afte  geleert,  fmgerbitf  glatt  au*efnanber  geftrtc^en f  fatt 
gefiel«,  unb  bernad)  ber  erfaltete  9tubelfuc$en  mit  einem 
@la*  ober  nmben  Sluöfiec^er  *u  Äütflein  au$gef*ix&en.  3m 
gaff  fte  ni*t  gern  auö  bem  231e$  tjerauölaffen ,  fteflt  man 
lefctere*  auf  einen  mannen  $erb.  Sie  werben  fobann  nad> 
9lr.  910  in  fcerflotften  <§iern  umgefe&rt ,  mit  Semmelmehl 
bejheui,  gerabe  fo  tt>fe  jene  beenbet,  unb  mit  geföntem  Dbfr 
ober  einer  Dbfr  auc$  9Ril<$fauce  toarm  ju  $ifö  gegeben. 

018.  ^cttrouletten* 

SKan  mt  ein  SJierietyfunb  9lei*  in  guter  3Ril$  »ei* 
unb  trief  ein,  unb  mengt  barunter  bann  ein  Heine*  Sturfcfcen 
Suttet,  tvdfy$  mit  bret  Sigelb  unb  etma*  3i^nen^ucfer 
(9ir.  1699)  gut  abgerührt  mürbe,  9tun  mirb  t>on  einem  SJierteU 
pf unb  SSutter  ein  »utterteig  (SKr.  1187)  bereitet,  mefferrücfen* 
bief  aud gett»al jt ,  unb  barauf  ber  9t eis  in  gor m  Heiner 
2ßürfxd)en  gelegt,  fo  bafi  berfelbe  ganj  in  bem  ©utterteig 
eingefc^foffen  iß.  3)iefe  Rouletten  bärf  t  man  in  beigem  Scfcmal  j 
f$ön  gelb ,  bejireut  fte  bann  mit  3utfer ,  unb  feroirt  fol$e 
mit  Sompot  ober  einer  beliebigen  SJiildtfauce:;  ,  . 

öl»*  ©routonen  (fcemmelf<$etben)  mit  TOanbeln» 

2)rei  gefirige  ©emmein  (tfreujerbrobe)  toerben  enttoeber 
am  Steibeifen  abgerieben,  ober  abgefdjält,  unb  je  in  t>icr  bi« 
fünf  Scheiben  gefönitten,  bann  ein  S3iertelpfunb  SWanbeln 
mit  einem  St  fein  geflogen,  unb  mit  fcier  (S&loffel  feinem 
3ucfer,  einem  ganzen  Si,  jtt>ei  (Sigelb,  einem  Teelöffel 
3immt  unb  jtoei  Stoffel  geriebenem  Semmelmehl  angerührt. 
9Jun  beftreiefy  man  bie  Schnitten  auf  einer  Seite  mit  t>er* 
flopftem  @i,  unb  preist  einen  (Sfjlöffel  t>on  obiger  güffe  auf 
bie  beftriefcene  Seite  in  ber  »rt  auf,  baß  fie  in  ber  SRitte 
erhöbt  unb  t>on  ber  Seite  glatt  ifi ,  alftbann  überffreut  man 
bie  güffe  mit  Semmelmehl,  unb  ferbt  bie  Scheiben  laubartig 
ein:  e*  tt>irb  n4mli<$  mit  einem SKefferrfitfen  über  bie  »itte 
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ein  geratet  ©tri*  eingebüßt,  unb  an  ben  Seiten  fd)ief# 
laufende.  3n  eine  flache  Pfanne  ober  ein  anbete«  flacfc* 
©efcfyrr  n>trb  fjernadj  fingerbreit  ftetfse*  €ct)ma(j  gegeben, 
We  (Sroutonen  bareingeiegt,  unb  im  Ofen  ober  auf  bem  Reifen 
£erb,  aud?  im  93ratrof>r,  eine  9Jierteiflunbe  Ijeflflelb  gebarten, 
vorauf  man  fte  $erau$bebt  unb  jum  Ablaufen  auf  gltefj< 
papter  legt.  Sinb  fte  gut  abgelaufen,  fo  fpteft  man  ftc  auf 
ber  gefüllten  Seite  mit  abgejogenen,  I4ngli*  grobgefdjnii* 
fenen  SRanbeln,  legt  fie  in  eine  St$üffd,  laßt  fte,  mit  1)tu 
gern  ®lü§tt>ein  (9fr.  1663, 1664)  ober  Kofbtenfauce  (9fr.  291) 
fibergojfen,  eine  &albe  SJtertelfiunbe  jugebetft  fte^en,  unb 
trägt  fte  bann  auf, 

91  n  rner  f  u  ng.  Sei  ben  (Sr  du  tonen  barf,  wenn  matt  ftc  int  Statt* 
roljt  Heft,  nur  fo  oiel  @djmalj  genommen  werben,  bafj  ba«  SBrofc 
barinlieat;  Welt  man  flc  altx  anf  bem  $erb,  fo  mnffen  (le  im  ®<$mal| 
f^wimmen. 

9fcO.  «Er  ou  tonen  mit  Wei#* 

Öin  SBtertelpfunb  JRete  toirb  mit  fodjenbem  ffiaffer  am 
gebrüht,  ba*  ffiaffer  bann  abgegoffen,  unb  ber  JReie  in  brei 
Seboppen  fod&cnber  SRi($  toeid)  eingefodjt.  S?un  gibt  man 
jttet  £oi&  SSutter  bareta,  laßt  i&n  nodj  fo  fange  auf  bem 
geuer,  bW  er  für»,  toeidj  unb  bid  eingefaßt  ifl,  nimmt  ifin 
fobann  in  ein  anbere*  ©eföirr,  rü&rt  tfer  @igelb,  bie  fein* 
getofegte  ©d&ale  einer  $a(ben  3ttrone,  tner  Sot&  3utfer  unb 
eine  SRefferfoifce  Satj  barein,  unb  fiellt  iljn  bei  Seite.  #er> 
na*  werben  toie  in  voriger  Kummer  au$  aitgebatfenen,  ab* 
geriebenen  Semmeln  Sd&eiben  gefönitten,  biefe  auf  einer 
Seite  mit  <8i  befinden,  bann  bie  9tei*füKe  baraufgeftrityn, 
unb  bie  Sroutonen  ben  vorigen  gletd)  beenbet,  too  man  fl« 
nun  mit  fiebenber  bfinner  £frföenfauce  (9?r.  292)  begießt, 
unb,  nad&bem  fte  fo  eine  &albe  ©fertelflunbe  jugebetft  gefton* 

ben,  ju  £ifö  gibt.    •         -    1         :     '  .  " 

«       ••       -  ...» 

,  991.  (Sroutonen  mit  ©tief*  , 

SSBerben  tote  vorige  bereitet  unb  beenbet,  mit  nimmt 
■wm,  flott  «eW,  einen  6$ow*n  OrieS. 
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9**.  ©routoneu  mit  (gtbbecren. 

3)tef  altgebadfene  Semmeln  toetben  ganj  nad&  9?t.  919 
$etgetic$tet,  bann  ein  ©d&o^en  (Stbbeeten  jcrbrütft  unb  mit 
3urfer  unb  3«nnrt  ttetmiföt,  Die  Groutonen  nun  auf  einet 
Seite  mit  @i  befltid&en  unb  ein  Eßlöffel  Srbbeeren  batauf* 
gefttfdjen,  nad&  9?t.  919  gebarfen,  unb  fogleid)  $eiji  mit  3utfer 
unb  3t'mmt  befiteut  ju  Xifä  gebraut. 

9  t  3.  Äatt*aitfetf  nobel* 

SBon  fciet  töfctyen,  neugebatfenen  ©emmein  (Jfreujet* 
btoben)  fttrb  auf  einem  Sleibeifen  bad  $arte  runbum  abge> 
rieben,  bann  jebe  betfelben  bet  Sänge  na*  get&eüt,  bie  @d ett 
fo  t>iel  aW  mögli<$  runb  gefönitten,  unb  in  eine  flad)e 
©Ruffel  ein  Stob  neben  ba$  anbete  gelegt.  9fun  t>erf(opft 
man  fed^d  ©er  mit  jmei  ©djoppen  Wild),  gieft  fold&ed  über 
ba*  »tob,  fe$tt  fettete«  nadj  $albfifinbfgem  28eic$en  um, 
unb  tö#  e*  nod^  fo  lange  liegen,  b«  e*  t>on  allen  Seiten 
tteid)  iß  unb  bie  Stcrmüctj  ganj  etngefogen  dat.  Die  abge* 
rf ebenen  Semmelbtöfeln  »erben  butcbgefiebt ,  ba3  butdbge^ 
meiste  Stob  ganj  leidet  batin  umgefe^tt  unb  au«  Reißern 
©c^malj  gelb  gebadfen,  We  Jhiöbel  fobann  mit  abgejogenen, 
(anglich  grobgefönütenen  SKanbeln  gefpirft,  mit  einet  SÄo* 
finenfauce  (9it.  291)  übetgoffen,  unb  ju  Xiffy  gegeben. 

934.   ©efüttte  Äartljäuferf nobel. 

33on  t>ier  geffrigen  ©emmein  tt>itb  ba$  £atte  leicht  ab* 
gefeilt  obet  auf  einem  Steibeffen  tunbum  abgerieben,  unb 
biefelben  in  &albftngetbteiten  3wiftf)ent4umen  M*  auf  e{tt 
Wnne*  (Snbe  (jetuntet  efngefd&nitten,  bod)  muß  man  fid)  fefjt 
in  »djt  nehmen,  baf  man  fle  nid)t  t)6ttig  butd&fdjneibet :  fle 
mfiffen  jufammenltfngen ,  unb  ba$  Stob  mufi  tt>ie  ganj 
auöfefcen.  9hm  toetben  fciet  Sotlji  abgejogene  Wanbeln  fein 
»erliegt,  eben  fo  t>iet  gettafd)ene  fleine  Steinbeeren  nod^ 
einigemal  bamit  fibettotegt,  unb  bief  in  einet  ©Rüffel  mit 
au*i  Gffoffel  3udet,  einem  Kaffeelöffel  3tmmt  unb  einem 
©  gehörig  unteteinanbet  gemixt.  $iefe  3ut$aten  ftteidjt  man 
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mit  einem  SReffet  jttrifdjen  bie  obeneroa&nten  <5infd)nitte, 
brücft  bann  bie  Semmeln  etwa«  jufammen,  unb  laßt  fie  in 
fe$d  mit  atoei  6$oyl>en  SKifd)  t>erffopften  Giern  gut  burd}* 
tt>eidjen,  intern  man  fie  in)ttnfd)en  beftutfam  umtoenbet,  2lit 
gebenb,  bap  jie  nic^t  auSeinanberfaflen.  @inb  fie  burdj 
unb  burd)  toeicfc,  fo  werben  fie  in  geftebten  Semmelbrofeln 
leid)t  umgefel)rt,  mit  Shibfaben  freujn>et6  umbunben,  unb 
aud  Reißern  Scfymalj  gelb  gebacfen,  bie  Jfnöbel  Ijernad&  t>om 
Sinbfaben  befreit,  mit  »ofinenfauce  (9fr.  291)  übergojfen, 
unb  auftytefwn. . . .  . 

995«   ^ctttntclf  nobel  mit  cutcr  Cbft  =  ober  25$einfaucc. 

. '    n  *.«.•        .  .  »        V1  :f 

Äleine  ©emmein  ober  SRtldjbrobe  werben  am  Oietberfen 
abgerieben,  unb  fobann  mit  einem  feinen  ÜReffer  an  »et* 
fctfebenen  ©eitm  «eine  ginfdmitte  gemacht.  9Iun  taucht 
man  bie  ©emmein  in  qejucferten  äBein  unb  f  efcrt  fie  einige* 
mal  barin  um,  legt  fie  fobann  in  eine  ©djüffel  nebenein* 
anber  bis  fie  ben  SBein  eingefogen  Gaben,  unb  taucfct  jebt 
berfelben  in  oerflopfte  Gier*  §erna<$  »erben  fie  leicht  mit 
SJleftl  ober  ®rie3  beflreut  unb  aud  &eifj<m  Sd)mala  gebacfen, 
bann  in  einer  Dbft<  ober  SBeinfauce  aufgefodjt  unb  ang<* 

rietet.  :;  .  <,:";•';  y..*'  .  #j-r 

93ier  auf  fcorl)ergel)enbe  2lrt  abgeriebene  gefhige  Sem* 
mein  toerben  in  Hetnftngerbicfe  Scheiben  gefcfcnitten.  9tun 
fcerrüljrt  man  einen  Stoppen  rotten  SBein  mit  fed)$  ?ot& 
3uder,  einem  falben  Kaffeelöffel  feingefcfcnittener  3itronen> 
fetale,  eben  fo  siel  3wmt  unb  etn>a$  SKuSfatnufr,  tauest 
bie  ©Reiben  barein,  unb  legt  fie  übereinander  auf  eine  platte, 
#aben  fte  angesogen,  fo  toirb  auf  je  eine  (gdjeibe  Slprifofeju 
marmelabe  ober  eingemachte  Himbeeren  gejirid&en,  unb  fckrf, 
auf  bann  eine  leere  ©cfcetbe  geberft  unb  beibe  §ufammenge* 
J>rürft.  9?a^bem  aBe  Scheiben  fo  fcergerid&tet  fmb,  taucht  ma^ 
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folcfce  in  Sarf teig  »on  SSBein  (9ir.  1194),  bicft  fte  aus  feigem 
©d)mal},  unb  beflreut  bie  üctyein  mit  3ucfer,  ber  mit  ettta« 
3immt  Mrtftffit      .      #  , 

9«**  «cmmelfüd)Ieuu  . 

<  •  *  ■ 

SBier  auf  t>or&erge&enbe  8rt  abgcrfnbrte,  in  ©Reiben 
gefdjnittene  unb  in  gejueferten  SBein  Qttauiftt  ©emmein 
»erben  übereinanber  gelegt,  naebbem  fie  qänjlicb  burcfcgcfogen 
$aben  jebe  mit  einigen  ftiftartig  gefebnittenen  SDtanbeln  ge* 
fi>itft,  tt>ie  vorige  in  33acfteig  &on  SBein  getauebt,  unb  bie 
Äuglein  tt>ie  jene  beenbet.  —    ffönnen  na*  belieben  mit 

einer  ffieinfauee  (9fr.  287,  288)  fercirt  »erben.    .  , . . .  i 

> 

©ebaifene  «cmmelf  dritten  (9GBeinIeitertc). 

*  * . 

m 

4  *  t  9 

93on  fcier  geffrigen  ©emmein  toirb  bie  9tinbe  runbum 
abgerieben  ober  abgef$aft,  biefelben  nun  in  ISnglidje,  fingen 
biefe  ©<$nifce  gefönitten,  folcfce  in  anbertljatb  ©poppen  mit 
3ucfer  verfügten  SBein  eingetaucht,  auf  eine  platte  aufein* 
anber  gelegt,  unb  fo  eine  ©tunbe  liegen  gelaffen.  3)ann 
tterffopft  man  wer  (Sier  mit  einem  Sfiloffel  SBein,  feljrt  bie 
©djnitten  barin  um,  bäcft  fie  au$  beigem  ©<$mal}  föoa 
gelb,  beflreut  fie  nod)  tt>arm  mit  ßuäit  unb  3^m^/  un& 
fennrt  fie  troden  ober  mit  feigem  ®lü&toein. 

I     '    |  •    '  f •  r  tf        •  e         »•}  j     *•  -I  lif    •  ' 

«tb*<fcnt  etittmelffteitat*  .  j 

JJteibe  tner  Semmeln  (Äreujerbrobe)  fcom  vorigen  £ag 
am  9teibeifen  ab,  föneibe  fie  in  ftngerbitfe  ©Reiben  unb 
jebe  berfelben  lieber  in  jn>ei  Steile,  fcetflopfe  bann  fünf 
bid  fe*6  Sier  mit  einem  fcbtt>ad)en  ©djoppen  3Wildj,  unb 
Abergiefe  bbmtt  bie  <Sd)mtkn.  '*  fflenn  fie  ganj  »on  ber 
©aucebürd&brungen  ftnb,  fo  lege  biefelben  auf  ein; ©% 
jum  Abtropfen,  beflerfe  fie  mit  länglid)  grobgefttynmenm 
SWanbeln,  barfe  fie  Furj  »or  bem  Slnridjten  auä  ^ei#em 

©ctynals .  fr rau* ,  beftruue  fir  mit  Quitt,  Jbct.  &it- lfm* 
$uynt  gemixt     unb  gebe  fie  mit  eiium^^^^d). 
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030«  ©aaefcn  mit  CtWteretn 

SBfer  geflrige,  abgeriebene  Semmeln  werben  je  in  fcier 
bi*  fünf  ©Reiben  gefc^nttten ,  biefe  in  ©Weh*  eingetaucht, 
unb  aufeinanber  gelegt.  9tun  jerbrütft  man  einen  Stoppen 
Srbbeeren,  öermifcht  fte  mit  3utfer,  ^immt  unb  jwet  (Sfjlöffel 
Semmel,  ober  SKilchbrobbrofeln ,  fheic^t  einen  Stoffel  t>oll 
baoon  auf  jebe  ber  burchweichten  Schnitten  bi6  bie  £älfte  fo 
hergerichtet  ift,  unb  bebecft  biefe  genau  mit  ben  unbewiesenen 
Schnitten.  SlWbann  Werben  t>fer  <5fer  mit  jtt>ei  ßfloffel 
SBaffer  gut  fcerfhtyft,  We  83at>efen  barin  umgewenbet,  noch 
in  ©emmelbröfeln  umgefebrt,  Wftm  ©chmalj  gelb  ge* 
baefen,  unb  fogleich  ju  Sifdj  gebracht. 

991.  SBauefcn  mit  Ätrfcfcein 

Sin  §alb  *ßfunb  fchöne,  fchwarje  Äirföen  Werben  au& 
gefteint,  mit  einer  £anb»olI  SWanbeln  gewiegt,  3u<fer, 
3immt  unb  jwei  (5#Iöffel  Semmel^  ober  SKilc&brobbröfefn 
bäruntergemengt,  bann  brei  bis  fcier  ©emmein  ober  SKtlch' 
brobe  wie  in  voriger  Kummer  hergerichtet,  nach  völligem 
«weichen  auf  bie  fcdlfte  je  ein  Kaffeelöffel  »on  ben  ffir* 
fchen  gefhichen,  unb  bie  2)at>efen  ganj  wie  fcorhergehenbe 
beenbet 

»3*.  Jöaaefen  mit  SRattbeltn 

SRan  rietet  t>ier  ©emmein  ganj  nach  3?r.  930  her. 
m  fte  burdhgeweicht  flnb,  Werben  fech«  ?oth  abgezogene 
SRanbeln  mit  einem  <Si  fein  geflogen  ober  auch  fein  gewiegt, 
nun  brei  Stoffel  feiner  3u<fer,  Wenige  feingewiegte  3itrone 
unb  jwei  (Sfilöffel  nicht  su  ^arte  ©emmelbröfeln  bajugegeben, 
folche*  mit  einem  ®  angerührt,  *>on  biefer  2J!affe  bann  ein 
Kaffeelöffel  ooü  Je  auf  eine  Schnitte  gefirichen  unb  hierauf 
eine  unbeffcidjene  Schnitte  gebeeft,  unb  baö  Oanje  nach 
9tr.  930  beenbet. 

999.  »aotfttt  mit  3wetf*gen» 

m  Werben  nach  9?r.  930  Semmelfcheiben  hergerichtet, 
ttnfetbefl  focht  man  ein  halb  ^funb  gewafdjene  bfirre  3*etfch* 
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gen  mit  einem  @fö*$cn  SBeiit  unb  jttei  ©poppen  SBaffet 
auf  bem  fteuer  fo  lange,  bf$  fte  »eidfr  fmb  unb  feine  Sauce 
mebr  Gaben,'  fieint  fte  Dann  aud,  »ertoiegt  biefelben  mit  gtx>ei 
2otb  abgezogenen  SWanbeln,  unb  mengt  3wte/  3immt  unb 
jvoet  (Sfjlöffel  ©emmelbröfeln  barunter.  SBon  biefer  SWaffe 
to>irb  nun  ein  fioffel  soll  auf  je  eine  getoeid&te  ©^nitte  ge> 
jlrid&en  unb  eine  unbefiric^ene  Schnitte  baraufgebe  dt ,  unb 
bie  Saoefen  toie  in  9?r.  930  angegeben  beenbet. 

2Jfan  föneibe  ad&t  btö  jeljn  mittelgroße,  gute  StoQhpftl, 
nad&bem  fte  abgefd)ält  finb,  ber  9tunbe  nadj  in  gut  meffer* 
rficfenbitfe  ©Reiben,  befreie  biefe  t)om  Jfern&auS,  gebe  fie  in 
eine  ©Rüffel,  beftteue  fte  mit  fed?0  iofy  feinem  Sudtt, 
gieße  fcier  eglöffel  3lum  ober  Ätrfc^tt>affer  barfiber,  unb 
laffe  fte  in  biefer  SSeije  jioei  ©tunben  fielen,  fte  unterbefl 
einigemal  umfef>renb.  9la<f)  ©erlauf  biefer  Sät  tauche  man 
fie  mittelfi  einer  ©abel  in  »acfteig  t>on  SBein  (Sit.  1194), 
bade  fte  au$  betßem  fcbioimmenben  ©cfimah  fcfeön  aelb  unb 
rofd?  Geraus,  lege  fie  &um  Abtropfen  einige  Slugenblicfe  auf 
gliejjpapter,  beflreue  fte,  toenn  fte  ausgefüllt  ftnb,  mit  3uder, 
unb  bringe  fte  ju  $if<$.  >  . 

935,  «epfeffud^ein  auf  ge*o*ttli<$e 

•  *  < 

8M)t  biS  $efjn  gute  ff od^Spfel  »erben  abgefeilt ,  unb 
tote  vorige  in  ©Reiben  gefc^nttten  unb  *>om  ÄernljauS  be* 
freit,  fobann  fe<*3  jtafyöffet  2JIe&f  mit  rier  Siern,  ©al$ 
unb  SKild)  ju  einem  $eig  angerührt,  ber  bie  2)irfe  eine« 
$fannfu$enteige£  fyat,  fo  baß  er  gut  an  ben  ^lepfelföeiben 
fingen  bleibt,  ledere  nun  barin  umgefebrt,  unb  bie  Äuglein 
ttie  vorige  beenbet. 

.  .  » 

996.  Wptifofenfüdjfetn.  ^ 

93*.   ^ftrftcftf u«lein. 

2>ie  Styrif  ofen  wie  bie  s43ftrfi<$e  werben  gehalten,  au ^ 
gefteint,  na#  ©elf  eben  abgebt,  in  efne  ©Düffel  gelegt, 
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mit  index  befireut  unb  mit  üier  fiffjloffel  Stura  ober  Äirfö* 
n>affer  begoffen,  fo  eine  balbe  (StunDe  liegen  gelaffen,  bann 
in  Sacftäg  »on  Sßein  (9ir.  1194)  umgefefcrt,  bie  ftfi$(ein 
au0  ffeifjem  Sdjmafj  gelb  gebatfen,  unb  nad)  9tr,934  beenbet. 

938.  ^emcranjeuhidbtctu. 

9Ran  f$&(t  bie  $omeranjen  ab  bis  auf  bu$  ÜKarf,  unb 
fd)neibet  folefce  bann  in  Scheiben.  2>iefe  werben  mit  einem 
®lWd)en  3Jiara$fino  unb  3ucfer  eine  ©tunbe  gebetet  #  &er* 
nad)  in  »aefteig  t>on  «Bein  (»r.  1194)  umgefe&rt,  au6 
fyeifjem  Srtjmalj  gelb  gebatfen,  unb  bie  tfüdjlein  naef?  ganj* 
liebem  Srfalten  mit  3ucfet  befireut  aufgetragen. 

©39.  *irf«enW*lcitt. 

040.  &üd)icm  *hw  grünen  ober  getroefneten 

3»etf*gen* 

93on  Jftrfdjen  fnüpft  man  immer  brei  bid  tfer  ju  einem 
99üfctye(cf)en  jufammen,  taucht  biefe  in  ©aeffefg  fcon  SSBein 
*  (9tr.  1194),  unb  bäcft  (le  au$  fceifjem  ©cfymalj  fd)on  gelb. 
3>ie  grünen  3wetfd)gen  werben  abgefdjäft,  auSgefieint  unb 
an  bie  ©teile  be3  Stein*  eine  abgejogene,  juoor  im  Dfen 
gebSrrte  SKanbel  getljan,  nun  mit  floti  (SfHoffel  3utfer  ht* 
(beut  unb  eine  Ijalbe  ©tunbe  fielen  gelaffen,  bann  in  bem* 
'  felben  Jejj  tt>ie  bie  Äirföen  umgefebrt ,  unb  an«  Geifern 
©djmala  gelb  gebatfen;  bie  getroefneten  bagegen  fo$t  man, 
tt)enn  fle  geroafdjen  finb,  mit  einem  (Släöc^en  SBein,  etn>a$ 
SBaffer  unb  einem  Studien  3ucfct  bis  fle  toeid)  unb  auf* 
gelaufen  (bod)  nidjt  $u  n>eid),  barait  man  fle  nod)  ganj  in 
ben  $eig  einiunfen  fann),  fietnt  folcfce  bann  auö  unb  fietft 
bafür  eine  abgezogene  gebörrte  3Jtanbel  barein,  feßvt  fle  in 
»aefteig  t)on  SBein  c9lr.  1194)  um,  unb  bätff  bie  ffütffjfeta 
au*  Deinem  ©d&matsföön  gelb  Qcrau0.  / 

941.  ©ebaclene  Xranfrenteerett. 
SJian  nimmt  tion  Wimen  Stauben  bie  qröfjten  Seeren 
herunter,  tautft  folc&e  in  SBatffefg  »on  ©ein  (»r.  1194),  unb 

bMt  fte  au*  Wfm.  94*0*  ' 


Digitized  by  Google 


<Sd)ma(j6a rf erei  eu. 
»4  3.  ZalbntüWtin.  ■ 

6#öne,  groie  <Sa(beib(ätter  »erben  in  ben  Setfl 
Str.  935  getauft,  unb  au$  feigem  Schmal)  föon  gelb  ge* 
batfett.   Sben  fo  bie  §olberblüte,  nacktem  fte  gereinigt  unb 
|U  beliebigen  Straußen  gebrochen  ift       . / ,.  .;  v 

944.   ©ebacf  ene  Jöfcqttit  mit  Sterne. 

93on  fünf  (Stn>ei#  wirb  ein  fieifer  ©djnee  geföfagen, 
barunter  bann  fünf  (Sjjlöffel  feingeftebter  3urfer,  ein  Äaffee* 
loffel  3itronetyurfer  (9?r.  1699)  unb  bie  fünf  (Sigelb  gegeben, 
unb  Mefj  eine  halbe  Stunbe  gerührt  ober,  nodj  beffer,  auf 
fcfcwadjem  Jfo&lenfeuer  mit  ber  ®$neerui&e  gelungen  (fie^e 
S?r.  1396).  Dann  mengt  man  ferf>3  (Stoffel  feingeftebte« 
9He$l  darunter,  unb  bärft  bie  ÜRaffe  loffelweiö  gelb  au*  feigem 
6c$ma(j,  welcM  feljr  fdpneü  gefä^en  muß,  weil  bie  Waffe 
fonfi  braun  n>irb.  8Iuf  bie  $um  Slnridjten  beftimmte  platte 
Wirb  nun  eine  bicflicfje  akmUefauce  (9fr.  280)  ober  aud) 
eine  SBeinfauce  (5Rr.  287)  gegoffen,  unb  bie  gebaefenen  93i$* 
quit  im  Äranj  baraufgelegt. 

945.   @ebrüf>tc  Äugeln* 

Sin  6c$oWen  SWild)  wiib  nebfl  gn>et  ?ot&  SSuttcr,  sWei 
?otb  3u^r  unb  einem  Kaffeelöffel  @afj  auf$  geuer  gefefct 
unb  aufgeloht,  nun  fogleid)  jn>öff  iotf)  feingefiebteG  Slebl 
bareingerüt)rt ,  unb  biejj  jufammen  einige  SDlinuten  auf  bem 
geuer  abgerührt,  wo  aWbann  ber  £eig  fd)on  glatt  unb  glän* 
genb  auöfieftt.  SWan  nimmt  ifjn  jeftt  in  eine  Sdjüffel,  rübrt 
it)n  bi$  jum  Rödigen  (Srf  alten,  gibt  bann  t^ier  öfier  barein, 
unb  rüftrt  i&n  bamit  fo  lange,  bie  er  weiß  unb  leidjt  iji. 
$ernad>  werben  mit  bem  £offel  längliche  Jfnobel  abge* 
flogen,  biefe  au$  tjeifjem  ©djmalj  fd)ön  gelb  gebarten,  fo* 
gleidj  mit  3utfer  bejheut,  unb  »arm  ju  Sifö  gegeben.  — 
9?a#  Belieben  fann  eine  3Befn<  ober  SWtl#fauce  bamit  fer> 
t>irt  werben.  •  : 


'i  i 
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946.  »etltner  <fcj>ri*fü*lcitu 

ffiin  ©poppen  »äffet  »ttb  mit  fed*  Sotlj  Sutter  unb 
fe<$*  ?otI>  3urfer  auf«  geuer  gefefct.  SBenn  bte$  jufammen 
auffodjt,  fäet  man  bref  Siertelpfunb  fefngefiebte*  3We&t  unb 
einen  falben  Kaffeelöffel  ©al*  unter  fieiem  Umrühren  barein, 
rübrt  ben  $eig  noc$  einige  SIRmuten  auf  bcm  geuer  ab  bis 
er  fefi  unb  glanjenb  autfitty,  unb  leert  i!jn  fobann  in  eine 
©Rüffel.  Waä)  einer  SBiertelfhmbe ,  totrrn  er  ni*t  meljr  ju 
tt>arm  ifi,  »erben  fedj*  bW  fteben  Sier  bareingefdtfagen,  ber 
$eig  bamit  fo  lange  gerührt,  bi*  er  Weif  unb  flaumig  ifi, 
aWbann  in  eine  Satffprtfre,  beren  »orbere  Deffnung  einen 
Stern  bilbet,  eingefüllt,  unb  nun  auf  eine  in  bei  fed  ©d&malj 
getaufte  gifd&fefle  ober  auf  ein  runbed ,  teHergropeö ,  eben* 
fatfe  in  $ei£ed  ©d&malj  getaufte*  ©türf  Rapier  ein  runbe* 
Kranken  gefprifct,  mit  bem  OTeffer  ber  £eig  abgefd&nitten, 
ba$  jfrünjd&en  beljutfam  in  beiße*  ©djmal}  geftörjt  unb 
fetjon  gelb  gebadfen.  2)iefe$  ©erfahren  toieberbolt  man  bi$ 
bie  SRaffe  ju  (Snbe  ifi,  befireut  bie  Jfcanjtfen  bann  mit 
3ucfer,  unb  gibt  fte  ttarm  ju  Xifcft.  —  3e  naefcbem  bie 
Pfanne  groß  ifi,  fann  man  mehrere  jfranjd&en  auf  einmal 
baden. 

94  *♦  «tratt*etu 

SJier  (Stoffel  SKebl  tt>irb  mit  einem  fc$tt>ac§en  ©poppen 
SKildb  glatt  angerübrt,  brei  (Stoffel  3utfer  unb  fed&ö  Sigelb 
bajugegeben,  unb  bieg  jufammen  gut  gerügt.  STOan  l&ft 
nun  ben  $eig  burdfc  einen  mit  einem  bünnen  9lo$r  »erfebe* 
nen  Sricfcter  in  $eijje$  ©djmalj  in  bie  9iunbe  laufen,  bärft 
bie  ©trauben  auf  beiben  Seiten  gelb,  f)ebt  fte  mit  bemSacf* 
fcbaufetdfcen  beraub ,  biegt  fte  fogleid)  leidet  über  ein  2BaU* 
M*,  unb  trägt  fol$e  toarm  mit  ^udtx  befireut  auf,  —  (Sin 
ftarfer  gßloffel  Seig  foH  eine  Straube  geben ,  bie  in  ber 
©röge  einer  untern  ftaffeetaffe  % 

949.  #itf*$otttlcitt* 

©n  Salb  $funb  S3utter  toirb  leid&t  gerügt,  barein  bann 
fünf  ganaeffiier  unb  fünf  (Sigelb  abtt>ed(;«ungött)eife  mit  einem 
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$ftmb  SKebi,  ferner  ein  $olb  $funb  3utf er  f  bie  fein^ 
gewiegte  ©c^afe  einer  3itrone,  ein  »enig  ©aty  unb  »{er 
®#I6ffel  Äirfötoaffet  ober  9ium  gemengt,  uttb  fo(d)eS  über« 
9ia$t,  ober,  toenn  bi«$  We  3ett  ntöjt  erlaubt,  jebenfaW 
itt>ei  bid  brei  ©tunben  an  einen  füllen  Ort  geftefft.  »un 
toirb  SRebl  auf  ein  »ubelbrett  geflreut,  ber  Seig  baraufge* 
t&an,  bamm  Heine  ©tfitf<$en  abgeritten,  unb  biefe  ju 
fingerlangen  SBürftd&en  geformt,  n>el$e  man  an  aerfctyebenen 
Orten  mit  bem  Keffer  emföncibet,  braungefb  aud  feigem 
©dbmalj  birft,  unb  »arm  mit  3urfer  unb  3tmmt  befceut.— 
2Ran  fann  aud  biefem  Srig  au<$  Heine  runbe  JWlnjtfen 
madj>ett,  unb  biefe  glefd&faW  mit  bem  Keffer  an  ber  Seite 
c inf$nrfbffu  . 

9Cnmer!nn0.   2>er  £dg  foll  fo  ^enig  ol«  moglf«  mit  Uu 

«Aiibeit  gearbeitet  »erben ,  »eil  babur*  bie  ©ntter  gern  f<$miljt. 

»  •     •         • «     ■  * 

»49.  $irf**örnlcitt  mit  SRanbeln. 
SB  erben  bereitet  unb  beenbet  wie  vorige,  nur  fommt  in 
bie  «Kaffe  ein  Vierte Ipfunb  abflejoflene,  feinge»ieg(e  ober  ge« 
ftofcne  fufe  SKanbeln  unb  ein  (Sflöffel  3imntt. 

3*>Mf  <?ier,  ein  2ot!)  3immt,  bie  feingefciegte  ©dWe 
einer  3itrone,  ein  93iertefyfunb  feingetoiegte  2Kanbefa  unb 
3urfer  na*  »elfeben  tofrb  jufmnmen  eine  balbe  ©tunbe,  lang 
gerübrt,  bernad)  fo  »kl  3J?el)i  binetngemengt,  bi*  ber  £eig  fo 
feft  ifl,  baß  er  ft#  aufaßen  lagt,  gr  tt>£rt>  nun  auf  bem 
SJatfbrett  etwa«  $ufammengearbeitet,  fobann  Hefnftngerbfrf 
aufgewallt  unb  mit  ber  baju  geborigen  ftorm  ju  aRanbe[n 
ausgeflogen,  biefe  in  beißem  ©d&mafi  f^ön  gerbbraun  ge* 
batfen,  auf  bie  platte  gekauft  angerichtet,  unb  mit  3utfer 
unb  3immt  bereut. 

951.  «rfweebaUen*  ! 

3Ran  nimmt  *n>ei  ganae  Gier,  t>ier  Gigerb,  fedb*  ßfloffel 
guten  fauren  9ia$m,  ein  menig  ©arj  unb  einen  ffiflöffel 
3ucfer,  rityrt  e«  mit  einem  $alb  $funb  geflebtem  SRe&l  ju 
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einem  nid) t  )it  f  eften  £eig  an  ,  unb  arbeitet  biefen  auf  bem 
Satfbrett  fo  lange,  W$  er  fein  unb  glatt  ift,  worauf  er  eine 
Stunbe  an  einen  füllen  Ort  gefteßt  wirb.  9lad)  Verlauf 
biefer  3eit  wirb  er  jweime fferrürf  enbi tf  gleid?  audgemal^t,  unb 
Äudjen  barau6  gefdjnitten,  bie  in  ber  Orofje  einer  großen 
untern  Äaffeetaffe  finb.  3eben  biefer  Äudjen  ribelt  matt 
nun  in  fingerbreite  Streifen  mit  einem  33  aef  rabeben  burd), 
boeb  nidjt  &öflig:  e$  mu$  ein  fingerbreiter  fRanb  ringsum 
gan$  bleiben,  ber  bie  Streifen  jufammenbält.  2)iefe  werben 
bann  bur^einanbergejügen  unb  $ufammengefd)oben ,  fo  bafj 
fte  einem  £>auföen  ä^nltc^  fe&en,  berna*  fdjneU  au$  nidjt 
&u  beigem  Scbmalj  leicht  gelb  gebatfen,  qleidb  warm  bief  mit 
3urfer  betreut,  unb  auf  einer  mit  einer  Sertnette  belegten 

platte  aufgeWuft  jtt  Jlf*  •-    r  • 

95«/  fcdweebaflen  auf  anbere  $fct* 

SJier  ganje  ©er  unb  jwei  ßfgelb ,  fe$$  Kaffeelöffel 
3ucfer,  ein  wenig  Salj  unb  Hein  eigroß  ^ergangene  Sutter 
wirb  eine  Ijalbe  ©tertelpunbe  gut  gerüfjrt,  unb  bann  fo  tJtel 
SKebl  bareingearbeitet,  baf?  e$  einen  $eig  gibt,  ber  einem 
Weichen  -JJubelteig  abnlid)  tfi.  £ierauS  werben  jefet  fedj* 
jebn  Heine  ?aibd)en  gewirft,  btefe  in  ber  Oröfie  eine*  Heinen 
SellerS  auögewaljt,  unb  fobann  wie  »orige  mit  bem  Sack 
räbdben  ju  Streifen  gerabelt,  um  welche  jebod)  ebenfalls  ein 
fingerbreiter,  niefct  burd)geräbelter  9ianb  bleibt  9lun  nimmt 
man  ben  erjien  Streifen  auf  ben  J?od)l6ffelfiiel,  ben  jweiten. 
laßt  man  liegen,  ben  brüten  nimmt  man  wieber  auf,  unb 
fo  abmedjStungSwetfe  fort,  bis  alle  gefcfcnittenen  Streifen  efneö 
J?ud)cnS  aufgefaßt  finb.  Sie  werben  bann  Dorn  Kochlöffel  &er* 
unter  bebutfam  in  fyeifjeS  Sd)mal$  gebracht,  unb  ganj  bellgelb 
gebaefen,  l)ernad)  mit  bem  Sd)aumlSffel  bebutfam  umgefe&rt 
unb  aud)  son  ber  anbern  Seite  nod)  einige  SSugenblirfe  ge* 
baefen,  unb  bie  Schneebällen  wie  vorige  beenbet.  —  2)ie 
Pfanne,  in  ber  fte  gebaefen  werben,  foO  fe<W  bfe  adjt  3off 
bo*  unb  fünf  3oU  weit  fein,  bamit  ein  Schneebällen  $la$ 
barin  b^t.  r  >  '.  , 
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95  3,   Sa*  af«  rollen. 

SBon  einem  falben  ©djoM>en  2Bein,  ettt>a$  SBajfer,  jtoei 
Staffel  £irf$tt>affer,  $tt>ei  SfOtfd  3utfer,  einem  Äaffee* 
töffel  feingett>fegter  3ftrone,  wenigem  ©alj,  $tt>ei  ©fern,  nufc 
groß  Sutter  unb  einem  *Pfunb  feinem  SWe&l  tt>irb  ein  £efg 
angemadjt,  unb  foldjer  auf  bem  Sadbrett  fo  lange  gearbeitet, 
bis  er  ein  feine*  SluSfeben  $at  9?un  tt>frb  awölf  ?otl)  frifdje 
Sutter  mit  ein  tt>enig  SWetyl  auf  bem  Satfbrett  toefd)  gefnetet 
unb  in  ben  ausgemalten  $eig  gefdjfagen ,  tiefet  bann  bref* 
bis  viermal  auSgetoaljt  unb  immer  toieber  übereinanber  gefdjla* 
gen.  3fi  er  julefct  einen  flarfen  SRefferrücfen  birf  ausgeübt,  fo 
tt>etDen  trieretfige  ©tüddjen  abgefdjnitten,  fold)e  um  bie  baju 
befiimmten  «£>5fser  ober  eifernen  formen  gefottfeft,  mit  an 
bem  £o!j  befefiigten  Sinbfaben  überbunben,  unb  baS  Snbe 
beS  lederen  in  ben  £eig  gebrüeft,  tooburd)  »erbtet  nrirb, 
bafj  ber  £eig  t>on  ber  $orm  füllt.  SWan  fegt  bie  XabaU* 
roHen  nun  in  ftebfjeißeS  ©c§maf},  laßt  ße  fd)6n  gelb  baefen, 
$ebt  fte  bann  l)erauS,  binbet  fte  auf,  unb  nimmt  fte  son  ber 
§orm  ab.  ©inb  biefelben  auf  ^oljern  gebaefen  ,  fo  muffen 
fte  nod)  einen  Slugenblirf  in'S  ^eiße  ©djmafj,  bamit  fie  aud) 
»on  innen  ganj  auSbatfen,  unb  bann  auf  ftliejtyapier  jum 
Äbtrotfnen.  3uU$t  betreut  man  fol^e  mit  3uder  unb  3Hmnt# 
legt  fte  auf  ber  platte  fibereinanber,  unb  bringt  fie  ju  Xifä. 

9tnmer  f  ung.  3n  neuerer  Seit  fcermenbet  man  fjfqu  runbe,  joH* 
tteite  nnb  t)alb  fußlange  fformen  toon  Dörfern  <5ifenMe$,  an  beren  einem 
(Snbe  ein  (Stiel  angefragt  iß,  toorau  ein  Sinbfaben  angebunben  roirb, 
um  ben  5tefg  bamit  um  bie  Jorm  gu  Binben.  SMe  £aBaf«rcHen  Bäcft 
man  nun  gang  na*  »orfteljenber  *ttummer,t  nur  baden  fie  ft$  auf  biefen 
«ifenWe#>rmen  beffer  au«,  al«  auf  ben  «otgformen. 

954.  ©effillte  £abaf  Stottern 

3)er  in  t>ot5erge!)enber  SHummer  befd&riebene  $eig  mirb 
raefferrütfenbirf  ausgeübt,  unb  in  länglid)  »iereefige  ©tücf* 
d&en  abgefdjnitten.  S)ann  toirb  ein  23iertefyfunb  geftoßene 
3Hanbeln,  ein  SBiertelpfunb  getoafdjene  Heine  SBetnbeeren, 
fedjS  8ot&  feiner  3utfer  unb  ttfet  £otl)  jetlaffene  Sutter  mit 

dl  lebt,  «inbauer  *o$bu$.  ZU  Slufl.  24 


Digitized  by 


370 


<5d)mar§baiereien. 


ftmei  bi«  brei  (Eiern  angerührt  /  mit  tiefer  güüe  bie  2*ig< 
fiucf^en  überflrt^en ,  bie  gorm  aber  ba*  #olj  baraufgelegt, 
um  biefl  bie  <Stütfd)en  gewirfelt,  mit  einem  langen,  an  ber 
gorm  befefligten  93inbfaben,  beffen  (Snbe  man  in  ben  $eig 
briuft,  umnmnben,  unb  au$  Reifem  Schmal j  gelb  gebacfen. 
Sie  werben  nun  aufgebunben,  t>on  ber  gorm  abgenommen, 

befireut,  unb  auf  ber  platte  ubereinanber  gefieQt  aufgetragen. 

91  n  m  e  r  f  n  n  g.  üö  er  ben  obige  £abaf  «rollen  auf  ber  ei  fernen  gorm 
gebacfen,  fo  muj?  jebeemal,  nadpbem  eine  gebacfen  unb  abgenommen 
ift,  bie  Sornt  in  falte«  SBaffer  getankt  werben,  bamÜ  fte  föne  U  mieber 
erfalte,  bann  toirb  fol$e  gut  abgettocfnet  unb  toieber  mit  £eig  amwltfeU. 

955*  ijjaarlocfcn. 

(5*  ttrirb  ber  £eig  toon  9ir.  953  bereitet,  mefferrücfenbicf 
au3gett>al}t,  unb  in  fingerbreite,  &alb  ellenlange  Streifen  abge* 
fdjnitten,  tiefe  fönetfenartig  auf  obige  SabaMrotlenform  ge* 
rollt,  jeber  mit  einem  an  ber  gorm  befeftigten  Sinbfaben 
ganj  genau  umtoirfelt,  ba6  <8nbe  bed  gaben«  in  ben  Seig 
gebrücft,  unb  bie  Streifen  au«  beigem  ©c^malj  gelb  gebacfen. 
9f  albern  fte  aufgebunben  unb  betyutfam  t>on  ber  gorm  abge* 
nommen  fmb,  befheut  man  fie  ttarm  mit  3utfer,  unb  trdgt 
fte,  auf  ber  patte  ubereinanber  gelegt,  auf.  —  Äönnen 
au$  mit  eingemachten  3o&anni$*  ober  Himbeeren  gefüllt 
werben. 

»56,  3faf$mg6frapfen» 

»c$t  «ot$  Sutter  toirb  letty  gerührt,  bann  fec$«  (Sigelb, 
jmei  ganae  (Sier,  brei  SjHoffel  Quitt,  ein  falber  Äaffee* 
löffei  ©alj,  ein  $funb  gett>4rmte$,  feingeftebteS  5Rebl  unb  brei 
Sfilöffel  £efe  beigefügt,  unb  bief  mit  einem  ©poppen  guter 
a»i($  ober  9tabm  ju  einem  $eig  angemaßt,  ber  fein  abgeföla* 
gen  unb  bernadj  jugeberft  an  einen  »armen  Ort  jum  aufgeben 
gefteöt  tt)irb.  3fl  er  balb  aufgegangen,  fo  nimmt  man  iljn 
auf  ein  leidet  mit  2Re$l  befäete*  »ubelbrett,  unb  jfe|t  t^n 
tbeil«  mu  bem  bemeblten  SBalfljol},  t&eil*  mit  ber  bloßen 
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$anb  j»ef  Stefferrürfen  bitf  au*einanber.  9tun  »erben  mit 
einem  3lu*fie$er,  ber  im  Umfang  »ie  ein  loeüed  Srinfgla* 
ift,  $(<Süc$en  ausgeflogen ,  biefe  auf  ein  lei$t  beme&lte* 
$u<$  gelegt,  bie  £4lfte  berfelben  mit  mt (elftem  (Sf  befiric&en 
unb  ie  in  bet  Witte  mit  einem  Kaffeelöffel  eingemachten 
3o$anni*beeren  ober  einer  beliebigen  SJtarmelabe  belegt,  Ijier* 
übet  bann  bie  anbere  #Alfte  ißlättdjen  pajfenb  gebeeft  unb 
tunb  berum  leicht  angebrütft,  unb  ba$  ®anje  jefrt  mit  einem 
$uc$e  jugeberft  ©inb  bie  ftrapfen  nod&  et»a*  aufgegangen 
(wöbet  man  fe^r  Slc^t  geben  muß,  baß  fte  nidjt  ju  fciel  auf* 
fielen,  Weil  fie  fonft  bei  bem  Warfen  jufammenfaflen  »ürben), 
fo  »erben  fle  in  beifjed  ©djmalj  gebraut,  einige  Sfinuten 
mit  einem  paffenben  S)etfel  beberft,  berfelbe  bann  abgenom* 
men,  bie  Ärapfen  umgefebrt  unb,  obne  fle  metyr  ju  bebetfen, 
au<$  fcon  ber  anbern  Seite  gelb  gebatfen,  aMbann  auf  gltefa 
papier  aum  abtropfen  gefegt,  unD  ganj  tt>arm  mit  3ucfer 
betreut  ju  $ifdj  gegeben.  —  ©ie  foflen  juerft  t>on  bet  obern 
Seite  in'*  ®d)malj  gelegt  unb  nadj  bem  Sarfen  nidjt  ju 
fceif}  aufeinanber  gerefft  »erben,  ba  fie  fonfi  tyrer  geine  wegen 
fi($  jufammenfeften. 

951*  ©cm6^ulid)c  $af$ing*ftapfett* 

SRan  rityrt  fec$*  «otb  Sutter  leidet  ab,  unb  gibt  fcier 
(Siet,  btei  (Sfilöffel  3ucfet  unb  etwa*  ©alj  nebfi  anbertljalb 
5ßfunb  feingefiebtem  3Re$l,  ba*  jmn>r  an  einem  »atmen 
Drte  gejlanben,  unb  brei  ttf  löffei  £efe  baju.  2>ieß  tt)irb 
nun  mit  j»ei  ©djoppen  SRtl<$  angemad&t  unb  gut  abgeflößt, 
ber  £eig  fobann  an  einen  »armen  Ort  sum  Aufgeben  ge* 
fleüt,  »enn  et  &alb  aufgegangen  ift  auf  ein  leicht  mit  SWebl 
befäeteS  SJubelbrett  genommen,  unb  mit  bem  2Bafll>olj  jtwU 
mefferrürfenbitf  au*ge»aljt.  2)ie  übrige  Bereitung  ifl  »ie 
bei  twrbergebenber  Kummer. 

958*  Berliner  Wattttfutften. 

©erben  au*  bemfelben  £eig  unb  auf  biefelbe  SBeife  / 
bereitet  »ie  bie  gafdjingGfrapfen,  nur  f ommt  unter  ben  lefg 
wk$  ein  »fertelpfunb  mit  einem  «i  fein  gefiof  ene  Wanbeln. 

24» 
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959*  Zugelaufene  Saf*ittg«fü*ltitt* 

2>er  Seig  iß  ganj  Der  *on  9?r.  957,  nur  fommt  Mo* 
tuer  Soff)  Butter  batein.  <£r  wirb  fialb  fingerbitf  auflgewaljt, 
bann  mit  bem  Äuftenrabd&en  »ieretfige  <5türfd)en  abqeräbett, 
Heft  auf  ein  mefjlbefhreute«  Srett  sum  »ufge&en  gefieHt, 
na*  »ufge^en  au«  feigem  ©$malj  fd&ön  gelb  gebatfen,  unb 
mit  3ucfer  beflreut  aufgetragen. 

960+  Aufgelaufene  gaf#tttg«*üd>letit  auf  geti>d$nU$e 

(Sin  $funb  geliebte* ,  gewärmte«  2Refcf  Wirb  mit  an* 
bert&alb  ©poppen  warmer  SRil($  ju  einem  £eig  angemaßt, 
brei  ?ot&  jerlaffene  33utter,  jwei  ttier,  ein  Sjjlöffef  3urfer, 
ein  Kaffeelöffel  ®al$  unb  brei  Sßloffel  £efe  beigefügt,  unb 
fol#e«  iufammen  gut  abgefdjlagen.  3lun  läßt  man  ben  $eig 
an  einem  »armen  Drt  aufgeben,  füürjt  i&n,  nati&bem  er  ftd? 
gehörig  gehoben  f)at,  auf  ein  me&lbefäete«  93rett,  waljt  tyn 
&alb  fingerbitf  au«,  unb  räbelt  ben  Kudjen  mit  bem  93aa> 
räbdjen  in  »erhobene  Vteretf  e  ab ,  welche  man  auf  ein  ge* 
wärmte«  Xu$  legt  unb  normal«  an  einem  warmen  Drt  in 
bie  £ofje  treiben  läßt.  2)ie  Küchlein  Werben  al«bann  au« 
$eifjem  ©djmalj  fdjon  gelb  gebatfen,  unb  mit  ^uicx  unb 
3immt  betreut  warm  ju  $tfc$  gegeben. 

961.  Serjogene  5af*ittg«fö«Uin. 

3Ran  Pettt  ein  fßfunb  geflebte«  ÜWe$t  in  einer  ©d&uffel 
Warm,  mad&t  aWbann  in  ber  STOitte  beffelben  eine  Vertie- 
fung, unb  rfi&rt  barin  mit  jwei  Stoppen  warmer  Stilcl), 
jwei  (Sfiföffeln  jerlajfener  SButter,  einem  Kaffeelöffel  6alj, 
»ier  ?ot&  gewafd)enen  Weinen  Steinbeeren,  jwei  Siern  unb 
jwei  (Sßlöflreln  £efe  einen  £eig  an,  weldjen  man  an  einen 
warmen  Dfen  jum  aufgeben  fttÜL  3fi  ber  $eig  aur  £älfte 
aufgegangen,  fo  wirb  er  wieber  jufammengefiofjen,  bann  nodb 
einmal  $um  »ufgefan  gefiellt,  fcemacfc  mit  einem  fidffel  ju 
runben,  eigrofen  8afb<$en  au«gefio*en ,  biefe  auf  ein  mit 
ä»el>l  beffceute«  £u*  gelegt,  unb  jebe«  föon  runb  au«eim 
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anber  gejogett,  n>o6et  bie  gfinger  immer  in'6  SBaffer  getauft 
werben.  3n  ber  Witte  muffen  bie  J?ü$lein  am  bfinnflen 
autogen  fein,  bodj  bürfen  fte  fein  Soc§  befommen.  ®o 
toerben  fte  in  fcieleS  ^etfed  Scfima^  eingelegt ,  fd)ön  gelb 
gebaefen,  mit  3ucfer  beßreut,  unb  warm  aufgetragen.  — 
2Wan  Fann  fte  audj,  oGne  fte  ju*>ot  auf  ein  Sud)  ju  fegen, 
gleidj  neben  bem  Saden  au«  ber  edjöffel  ausfielen,  bodb 
bürfen  fte  iebenfatW  erfi  in  bem  Slugenblitf  fcerjogen  »erben, 
tt>o  fie  in'$  $eiße  ©djmala  fommen. 

Oö2.   ltu*0e»al*te  gaf*ittg*fü#leitt* 

©n  *ßfunb  5Ke!jl  n>trb  in  eine  6$üffel  gebraut,  unb 
mit  einem  ©poppen  9D?ifd>  ju  einem  $etg  angerußt,  bann 
jttei  Sotfc  serlaffene  Sutter,  ttier  ©er,  ein  (SfUöffef  3ucfer 
unb  ein  X l)eelSffel  ®al$  beigefügt,  biefj  untereinanber  gettopft, 
auf  ba«  Sacfbrett  geftürjt,  unb  ju  einem  feinen  $eig  gut 
abgearbeitet.  35iefer  n>trb  nun  tt>ie  ber  Sutterteig  auögefoalst, 
fed)6  Sotl)  93utter  baraufgefönitten ,  unb  fobann  fcon  allen 
fcier  6eiten  über  ftdj  aufammengefdjlagen,  ^erna<$  tt)ieber 
au$gett>afjt  unb  auf  biefelbe  SBeife  jufammengefd?lagen,  unb 
biefj  ©erfahren  nod&  brei*  bis  viermal  tt>ieber$olt,  bann  ber 
$eig  jtoeimefferrüdfmbidf  auägemaljt  unb  mit  bem  SJacfc 
räbc^en  in  brei*  ober  fcieredfige  Äü^lein  abgeräbelt,  tt>eld)e 
man  au$  $eifjem  Somali  fdjön  gelb  bätft,  mit  Sudtx  It* 
fireut,  unb  ttarm  ju  £ifd)  gibt. 

963*  *tt«gett>al$te  $af#ittg«M<f>lettt  auf  anbete  %tU 

günf  Siertefyfunb  feine«  äWefcl  ttrirb  in  eine  ©d&üffel 
geflebt,  ein  (5(üöffel  3«**  Mb  ein  falber  ffaffeeloffel  ©alj 
bajugegeben,  unb  in  bie  3Witte  be$  «We^led  ein  ®rübc$en 
gemalt.  35arein  giefjt  man  bann  einen  Stoppen  fiebenbe 
SRildj,  in  Welche  brei  £otl>  Sutter  gegeben  tt>urbe,  unb  rnadjt 
nun  fogfeidb  einen  fefien  $eig  an,  ber  bem  9?ubefteig  ä$nltdj 
if*.  Diefer  tt>irb  no#  gana  ©ef#  gletc$mäftg  ausgefragt,  unb 
mit  bem  Jhic§enrabd)en  in  brei>  ober  tuereefige  ©türfdjen 
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abgerftbclt,  >velrf>e  man  au*  beigem  Scfimal j  fdjon  gelb  bäcft 
unb  fobann  mit  ^uda  beflreut. 

Slnmc  rfuttg.  Diefe,  fo  toie  He  »orlj  ergeben  ben  fraföine«füef}; 
lein,  fönnen  mit  jebem  beliebigen  gefönten  D&|1  ferairt  treiben. 

9«  4.  Gtfengebacfene*. 

(Sin  $funb  9h|l  wirb  mit  SRil#  glatt  angerührt,  fed&* 
(Stet,  jmei  Sftöffel  £efe,  »iet  Sot&  jerlaffene  ©utter  unb 
etwas  ©ala  beigefügt,  unb  hieran  noct)  fo  mel  9Rild)  ge* 
rü$rt/  baß  ber  $eig  bie  5>icfe  eine«  gewö&nlitfen  *Pfann* 
fud&enteige*  bat,  unb  Wenn  man  mit  bem  ÄodjlJffel  burd) 
bie  SKitte  beS  Xeiged  fä&rt,  man  nodb  leicht  bie  £ inte  bieüon 
fteljt.  2)er  Seig  wirb  nun  an  einen  »armen  Ort  jum  Slufgefcen 
gebellt,  unb  tt>enn  er  jt<$  ge&örig  gehoben  fyat,  wirb  er  mit 
bem  Äoct?I6ffeI  wieber  etwa*  aufammengeftogen.  »Wbann 
taucht  man  eine  Heine  eiferne  gorm,  treibe  bie  ©eftaft  einer 
3lofc  ober  6d?necfe  W  unb  an  weiter  ein  langer,  aufrede 
fie^enber  Stiel  angebracht  tft,  in  ^eißed  ©dbmala  unb  fax* 
naä)  in  ben  £eig,  bamit  er  fid)  anbange  (bod?  barf  bie  gorm 
nur  bis  an  ben  Stanb  in  ben  $eig  getauft  werben,  inbem  man 
fonfi  bie  ifüdjlein  nidjt  abnehmen  Fönnte),  worauf  biefelbe  Wie* 
ber  in  baS  beiße  ©cfcmala  gehalten,  Wenn  ber  $efg  gelb  ifi  baS 
ftüdjlein  mit  einem  Schlag  an  bie  gorm  abgelöst,  im  ®$ma() 
umgefe&rt  unb  fogleidj  herausgenommen  Wirb.  21uf  biefelbe 
2Beife  wirb  mit  bem  übrigen  $eig  »erfahren*  ©inb  bie 
Äüdjlein  auf  bie  platte  aufgehäuft,  fo  werben  fie  mit  3uder 
befireut ,  aud?  nad)  Seiteben  mit  einer  ffieinfauce  überfüllt, 
unb  augenblitflicty,  be&or  fie  erweichen,  ju  Jifö  gegeben. 

»nmerfnng.  3m  $atl  ein  (Sifen,  toie  es  tyer  ertoaljnt  ifl, 
niefct  bei  ber  $anb  todre,  vertritt  beffen  ©teile  ein  fleiner  eifemer 
tiefer  (Sd&otfUffel. 

»65*  ©ifen^ebadette*  auf  anbete  fltt* 

din  ^(b  $funb  SRefcl ,  ein  (Sfltöffel  3utfer  unb  ein 
wenig  ©ala  wirb  mit  einem  Stoppen  »a&m  obet  Wiftfi, 
jwei  ganjen  ffiiern,  jwei  ©gelb  unb  jwri  Cf (offel  9lum  au 
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einem  platten  $eig  angerußt,  biefer  mittelfit  einet  eifernen 
gorm  ttne  vor&crgefjenber  qebacfen,  t>ie  ff üd)lein  auf  bte  platte 
aufgehäuft  angerichtet,  fogleich  mit  3utfer  beftreut,  unb  »arm 
aufgetragen. 

96«.  Söaffeln  mit  #efe, 

3>rei  »iertetyfunb  Sutter  wirb  reicht  gerührt,  bann  vier 
ganje  ©er,  vier  (Sigelb,  ein  (f Toffel  3ucfer,  ein  falber 
ff  affedöffd  ©alj ,  vierzehn  8oth  feingefiebte*  9D?et>I  unb  ein 
falber  ©poppen  füget  SRahm  bareingegeben,  bieg  jufammen 
gut  burdjeinanber  gerührt,  Ijernad)  brei  (Sßtöffel  gute  #efe 
unb  julefct  ber  fleife  ©d&nee  von  ben  vier  <$i»eif*  barunter< 
gemengt,  ber  Steig  mit  einem  £ud)  bebecft,  unb  an  einen 
»armen  Ort  jum  Stufgefan  gereift.  3fi  berfelbe  um  bie 
£älfte  $öljer  ge»orben,  fo  barf  er  nicht  tt>ieber  fallen,  fonbern 
ba*  ttifen  »irb  fogleich  ^eif  gemalt,  ein  fleiner  ©dhtyfloffel 
Jeig  hineingeffittt  unb  mit  bem  Söffet  auSeinanber  geßrid)en, 
aWbann  ba<J  (Sifen  jugemadjt,  unb  bie  SBaffel  auf  rafchem 
geuer  unter  einmaligem  Umbrehen  be<3  ßtfend  von  beiben 
Seiten  fdjön  gelb  gebatfen,  worauf  man  fle  herausnimmt, 
ba$  £ervorftehenbe  mit  einem  Keffer  runb  herum  abfdjneibet, 
unb  fie  »arm  mit  3ucfer  befireut,  3n  gleicher  Ärt  b<Wt 
man  bann  auch  bie  übrigen  Stoffeln. 

Olnme  i  f  ung.  Sie  SBaffeln  foHte  man  nach  bem  Warfen  immer 
gleich  <ffe«#  »eil  fle  frei  l&nflerem  £erumflei}en  »eich  »erben  unb  %vn 
fammeuf allen;  anf  {eben  gali  mnfj  man  jie  an  einem  »armen  Drte 
aufbewahren.  9a<h  bnrfen  fle,  fo  lange  fle  noch  »arm  ftnb ,  nicht 
überefnanber  gelegt,  fonbern  jebe  mnfj  einzeln  auf  gefiel!  t  »erben,  fo 
baß  fle  »on  beiben  leiten  anebunßen  fönnen. 

06**  ®affeln  mit  »aniUe. 

(Sin  halb  *ßfunb  Butter  »trb  leicht  gerührt,  unb  nach 
unb  nach  fe$$  (Sigelb  bajugetham  »un  wirb  jehn  «oth 
Weht  unb  etttaö  ©alj  mit  fo  viel  guter  «Wild)  glatt  ange* 
rührt,  bafj  ber  $eig  etwad  bitfer  aW  ein  Kehlfchmarntefg 
ift ,  biefer  *ann  ju  ber  Butter  unb  ben  öiern  gegeben  unb 
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ba$  ®anje  gut  abgerührt,  unb  fjernad?  ein  großer  Stoffel 
SBanillejucfer  (Str.  1698)  fo  Wie  bet  feft  gefölagene  6d&nee 
ber  fedb«  (Siwrff  baruntergemengt  Slu*  biefer  SRaffe  Mrft 
man  ganj  na$  »orbergel>enber  Kummer  Staffeln,  unb  befheut 
fte  gleichfalls  »arm  mit  Sudtv. 

968*  «Baffeln  mit  fautem  9taf>m. 

3n  ein  Ijalb  $funb  leidjt  geruhe  Sutter  werben  lang* 
fam  ac&t  Sier  gerübrt,  ein  balb  $funb  feine«  9Re$I,  ein  falber 
©poppen  faurer  9ta&m  unb  ein  ttf  löffei  3itronenjU(fet  (»r. 
1699)  bajugegeben,  bief  jufammen  gut  burdjeinanbet  gerührt/ 
unb  bterau*  bann  nadj  9tr.  966  Coffein  gebatfen,  wetöjt 
man  warm  mit  3ucfer  bejireut. 

969.   $ottänbif<9e  SBaffelm 

3Ran  rfif>rt  ein  $funb  Webl  mit  jwei  ©poppen  mi<f> 
glatt  an,  unb  mengt  jwei  Stoffel  £efe  unb  ein  wenig  ©alj 
barunter.  Unterbef  wirb  ein  Ijatö  $funb  Sutter  leidet  ge* 
rübrt,  nadb  unb  nad&  fed)$  Sier  bareingetfym,  biefl  nun  unter 
ben  angerührten  $efg  gegeben,  ba$  ©anje  gut  burd&gerfl&tt, 
unb  ber  £eig  an  einen  warmen  Ort  jum  Hufgetyen  geftellt. 
3fl  er  nod)  einmal  fo  $od&  geworben,  fo  werben  barau*  na<J> 
9ir.  966  SBaffeln  gebarten. 

9*0,  #oflättbif*e  SBaffeXn  auf  getoo*ttK*e  *rt, 

(S$  wirb  ein  öalb  ?Pfunb  Suttet  jerlaffen,  eine  &albe 
ÜJJafj  Stildb  barangegoffen,  biefj  mit  feiet  6iem,  etwa«  ©alj 
unb  jwei  (SflAffel  £efe  gut  »erflopft,  unb  bamit  nun  unge* 
fäljr  ein  $Pfunb  SDiebl-  in  einer  ©dpüffel  angerührt.  2)er 
Seig  mu§  in  ber  3)trfe  wie  ein  $Pfannfuc§enteig  fein :  Wenn 
man  mit  bem  Äo$l3ffel  burd)f4$rt,  muj*  bie  8inie  ftc$tbar 
bleiben.  9ta$bem  er  fbSf  geftfetg  «gehoben  t)at,  werben  bie 
2Baffeln  nadj  9tr.  966  gebatfen.  —  3u  Wefer  «rt  SBaffeln 
gebort  ein  flad)  gefiod&ened  SBaffeleifen,  weil  fol^e  fo  bünn 
wie  Rapier  werben  foßem 
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9*1*  $oW^cn, 

(Sin  SJiertctyfunb  8Re$l,  fe<^6  8ot&  feiner  3utfer,  jtcei 
?otl)  jerlaffenc  Sutter,  ein  Wenig  Sala,  s^ei  (Sicr,  ein  falb 
Sotljf  3tmmt  unb  ein  Heine*  ®lhtfyn  ffirföwaffer  wirb  mit 
SBefn  in  ber  3>itfe  eine«  gläbleinteige*  angerü&rt,  nun  bad 
(Sifen  Ijeif  gemalt,  auf  beiben  Seiten  mit  Spetf  tei*t  be> 
priesen,  ein  Wffel  »oll  von  ber  9J?affe  bareingegoffen  unb 
fd&nell  auSeinanber  gefiridjen,  ba«  (Sifen  langfam  augebrfirft, 
auf*  geuer  gebraut,  nadj  unb  na*  aufammengeprefct,  unb 
balb  umgewenbet. '  3ft  Me  £iWe  auf  beiben  Seiten  f*6n 
gelb,  fo  Wirb  fie  f*netl  abgenommen,  unb  über  ein  au  bie* 
fem  3wetf  gefertigte«  runbeS  ftngerbicfeS  ober  au*  birfere* 
#öla*en  aufgerollt,  von  bem  man  fie  na*  (Srfalten  herunter* 
nimmt  60  Wirb  fortgefahren,  bi$  ber  $eig  ju  dnbe  ift  — 
£iebei  mup  man  t)auptfa*li*  barauf  fe^cn,  bafj  ba0  fteuer 
glei*  gehalten  Wirb  unb  babur*  ba6  (Sifen  in  glei*er  £ifce 
bleibt. 

9***  QpWipptn  mit  «d)laata*im 

6edj6  8ottj  ßuefer  wirb  mit  einem  ®tengel*en  SaniHe 
fein  geflogen ,  ein  Siertelpfunb  9fe$(,  jwei  «ot§  jerlaffenc 
»utter,  ein  Wenig  ©alj,  jwei  ganje  ©er,  jwei  ©gelb,  ein 
t)alb  ?ott)  3immt  unb  itoti  Stoffel  Slum  baaugettjan,  bieg 
mit  9tff$  au  einem  bünnflüffigen  $eig  verbfinnt,  unb  t)te* 
von  bann  bie  Rippen  wie  vorige  gebatfen.  SBenn  fie  auf 
beiben  Seiten  f*on  gelb  ftnb,  werben  fie  au*  bem  Gifen 
genommen,  f*nell  über  ein  unten  augefpifcte*  §0ta  gewitfelt, 
unb  nun  unten  aufammengebrüeft,  fo  baf  fie  wie  3)fiten  au6* 
fet)en.  6inb  alle  auf  biefe  2trt  gebarfen,  fo  fiefit  man  fie 
in  eine  tiefe  ®*üffel,  unb  füllt  fie  mit  gefölagenem  SSaniHe* 
rafim  au«  einer  mit  einem  Weiten  9to&r  verfeljenen  Sarfforifcc 
fd&netfenartfg  ein.  (®iei)e  Slbbilbung.) 
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©raten. 

OYS»  Gebratener  ittttger  3ttfciatt* 

2>et  nt^t  ganj  ausgelaufene  3nbian,  in  ber  ®rflßc 
eine«  £apaun$,  tt>itb  troefen  gerupft,  flammirt  (9fr.  1724), 
aufgenommen,  auGgetoafdjen,  abgetrocfnct ,  fron  innen  mit 
toenigem  Sali  eingerieben,  ein  Straußdjen  ^eterftlte  unb 
ein  Stützen  Sutter  in  feinen  ?eib  geflecft,  breffirt  (9?r. 
1724),  fobann  t>on  außen  mit  Sali  eingerieben,  mit  Dün* 
nen  Specfföeiben  auf  ber  Sruji  belegt,  überbunben,  unb 
in  ein  mit  Suttcr  beftrictyened  $apier  eingetoitfelt.  So  bringt 
man  i&n  mit  einem  Stütf  93utter  unb  einer  serfönittenen 
3miebel  in  eine  StatfacH  unb  bratet  i&n  eine  Stunbe  im 
Dfen  unter  Jfterem  Segteß en  mit  ber  eigenen  Sauce,  toobei, 
n>enn  er  gelb  angebraten  iß,  etttaft  gleifc^brüft e  ober  SBaffer 
barangegojfen  toirb.  Sine  SBiertelfiunbe  fror  bem  2lnritf?ten 
nimmt  man  ba*  Rapier  ab,  übergießt  ben  3nbian  neuere 
bing«  mit  feiner  Sauce,  bringt  benfelben  nodj  einmal  in  ben 
Ofen  bamit  er  eine  nod)  fdjönere  Öarbe  erhalte,  rtdjtet  i$n 
bann  mit  ben  Spetffd&eiben  auf  ber  ©ruft  ober  aud)  o$ne 
biefelben  auf  eine  platte  an,  unb  gibt  bie  bur#«  Sieb  ge* 
goffene  Sauce  ertra  baju.  —  Sluf  biefelbe  ffleife  wirb  er 
am  Spieß  gebraten. 

4*  Gebratenet  ausgelaufener  gnbiatu 

2>er  3nbian  toirb  rnfe  t>or§ergel>ettber  gerupft,  flammirt 
unb  öergeridjtet,  mit  Sal}  fron  innen  unb  außen  eingerieben, 
unb  ein  Sträußen  fßeterftlie  unb  eine  3itronenfd^ale  in 
feinen  ?eib  gefkcft,  aWbann  breffirt,  »ruf!  unb  Sc&tägei  mit 
feinem  Specf  gefpitft,  in  ein  butterbeffrid&ene*  «Papier  ein* 
geriefelt,  unb  fo  im  Dfen  ober  am  Spieß  gebraten.  3m 
erftem  %aU  wirb  er  mit  einem  ©türf  Butter  in  eine  33rat> 
fafyl  gelegt,  bann  mit  etwa«  gleiföbritye  ober  Sßaffer  un* 
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tetfüßt,  unb  unter  öfterem  Segiefjen  mit  ber  eigenen  Sauce 
fttoei  btö  jmei  unb  eine  öalbe  ©tunbe  gebraten;  im  (entern 
gaU  begieft  man  i$n  öfter*  mit  ©utter  unb  ber  eigenen 
©auce,  toobei  «<$t  gegeben  twben  muf},  bap  bie  ©auce  in 
ber  unterfefcten  Bratpfanne  nid)t  anbrenne.  Sine  Siertet* 
ftunbe  t>or  bem  Slnridjten  nimmt  man  ba$  Rapier  ab,  be* 
fliegt  ben  3nbian  mit  feiner  ©auce,  bratet  i$n  noeft  gelb, 

unc?  |en>in  oeun  ^nncpien  rte  ^auce  ercra  oaju. 

% 

»*5.  3nMon  mit  Äaflanien  oefüUt. 

Sei  Dem  na*  9ir.  973  Qetgeric^tetcn  3nbian  wirb  bic 


unb  aufgeftytitten ,  ber  Stxopf  forgfaltig  $crau*gelö$t ,  ber 
£al*  felbft  au>ifdjcn  ben  glügeln  abgelöst,  n>obet  bie  $aut 
nidjt  befcfcäbigt  derben  barf,  unb  Ijeroad)  ber  3nbian  au** 
getoafdjen,  abgetroefnet  unb  mit  ©alj  eingerieben.  9?un 
bereitet  man  nad)fter)enbe  gülle:  Sin  *ßfunb  in  bie  Schale 
eingeftynittene  Äaftanfen  »erben  geroßet  ober  n>ei$  gefotten 
(9lr.  413),  jebodj  nic&t  ju  tt>ei#,  bann  beibe  £dute  bat>on 
abgenommen,  unb  bie  JJafianien  in  Heinere  <S>tüityn  ge- 
fcfcnitten,  nun  jtori  abgefeilte  Jtreujerbrobe  in  Heine  SBürfcl 
gefdjnitten,  tiefe  mit  einem  falben  Stoppen  foc^enber  9KUd) 
fibergoffen,  unb  jugebedft  bei  Seite  gepellt,  femer  t>ier  ?ot$ 
gro£e  unb  eben  fo  oiel  Heine  ffieinbeeren  »erlefen,  gett>af<$en, 
unb  in  einem  £urc$f$(ag  fiteren  gclaffen.  8M6bann  fommen 
in  ein  Stertelpfunb  (ei$t  gerührte  öutter  t>ier  gier  unb 
fcier  ?ot6  feingcf<$nittene$  Dc$fenmarf,  unb  unter  biefi  bie 
ftafianien,  ba6  Srob,  bie  Sßeinbeeren  unb  gti>ei  (Sfjloffel 
3ucfer.  SRit  biefer  güDfe  wirb  juerfl  ber  Äropf  gan|  lotfer 
gefüllt,  bie  £aut  oben  mit  feinem  Sinbfaben  »ermtttelfi  einer 
grofen  »abel  mit  weiten  Stilen  umfölungen,  unb  bann 
aufammmgejogen,  bamit  ber  £aW  fefl  aerftyloffen  ift  3)ie 
nod)  fibrige  gäOe  füllt  man  in  ben  Seib  ein,  näbt  folgen 
ju,  unb  fpieft  |efrt  ©ruft  unb  ©ctydgel  mit  feinem  ©peef, 
toorauf  ber  3nMan  in  ein  butterbeftrifyne*  Rapier  einge* 
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bunben,  unb  mit  einem  Stficf  Sutter  in  einer  SJratfadfal 
im  Ofen  ober  am  Spieß  unter  öfterem  begießen  jwei  ©tun* 
ben  gebraten  wirb-  (Sine  Siertelfiunbe  vor  bem  «nridjten 
Wirb  bad  Rapier  aufgebunden  unb  abgenommen,  ber  im  Ofen 
gebratene  3nbian  bann  begoffen  unb  nod)  einmal  in  ben 
Ofen  getfan,  bei  bem  am  Spieß  gebratenen  bagegen  ba« 
geuer  fad  gemalt,  um  bem  traten  no$  eine  fdfane  gelbe 
garbe  ju  geben«  Seim  2lnrid&ten  jiebt  man  ben  Sinbfaben 
forgfaltig  farau$,  unb  bringt  ben  3nbian  auf  bie  beftimmte 
platte,  bie  aurütf  gebliebene  Sauce  gießt  man  bur$'*  Sieb 
unb  feroirt  fie  ertra  baju.  —  2)ie  gülle  Fann  aud)  verün* 
bert  »erben,  inbem  man  bie  SBeinbeeren  unb  ben  3ucfet 
ganj  wegläßt,  unb  bagegen  ein  falb  *ßfunb  bünne,  falb 
fingerfang  abgebretyte,  gelb  gebratene  Sratwürfidjen  barunter* 

tätet. 

91  e.  3nbian  mit  Xrüffeln  gefußt* 

Sfan  richtet  ben  3nbian  auf  biefelbe  Seife  far,  wie 
ben  vorigem  2)ie  gülle  ift  bann  folgenbe:  Slnbertfalb 
ißfunb  Srfiffeln  »erben  eine  Stunbe  in  frifcbe*  SBaffer  ge* 
legt ,  mit  einer  ©ürfte  rein  gewaföen ,  nod)  in  mehreren 
SBaffern  abgefpült,  fein  abgemalt,  unb  bie  #alfte  nun  Hein 
»ürflig  gefdjnitten,  bie  anbere  #älfte  aber  ganj  fein  gewiegt, 
fo  »ie  au$  bie  Seber  be*  3nbian*-  «febann  wirb  ein  &alb 
•  5ßfunb  frifcfar,  feingefacfter  Speef  in  ein  ffaffrol  gebraut 
nebft  jwei  Eßlöffel  feingefcfaittenen  Schalotten,  eben  fo  oiel 
5ßeterfilie,  einer  SWefferfpifre  geftoßenen  Lorbeerblättern,  gleicfc 
viel  Sfamian,  einem  falben  ©liebten  verriebenem  ftm>blau4 
bem  gefangen  Saig,  einem  falben  Kaffeelöffel  weißem  *ßfef* 
fer,  ben  feingewiegten  Trüffeln  unb  ber  ?eber,  unb  fed)3 
(Sßlöffel  Semmelbrofeln.  3)teß  bümpft  man  eine  UJterteU 
fiunbe,  worauf  bie  in  SBürfel  gefefatttenen  Trüffeln  baju* 
gegeben  unb  nodj  einigemal  bamit  umgeröfiet  werben.  3u* 
le&t  gibt  man  feefa  ?ot$  frifefa*,  feingewiegte«  Ddjfenmarf 
ba&u,  rü^rt  baS  Oanje  mit  vier  (Sigelb  an,  unb  fteUt  e* 
foglei$  »um  Srfalten.    SWit  ber  falten  gülle  wirb,  wie  bei 
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voriger  9?ummer,  juerfl  ber  Jfropf  unb  bann  ber  8eib  ge> 
füüt.  ©inb  beibe  S&eile  jugentyt,  fo  wirb  »ruft  unb  ©$la* 
gel  mtt  fernem  <©pea  geipun,  oer  jnotan  Dre||irt,  tn  ctn 
butterbefirid)ene$  Rapier  eingewitf elt ,  unb  ganj  Wie  voriger 
gebraten  unb  angerichtet.  —  ©e&r  gern  kt>trt>  folgenbe  Sauce 
bamit  3 u  £ifd)  gegeben :  3  Heine  Äoc^foffel  3Heb  l  Werben 
in  gutem  gett  gelb  gerofiet,  ein  (Stoffel  feine  3wiebelffyiben 
ba^ugegeben  unb  fo  lange  bamit  geriet,  bis  baS  ÜRebl 
braun  unb  bie  3wiebeln  gelb  fmb,  biefj  nun  mit  guter  Sletfcj^ 
brü&e  }ur  gehörigen  X>tcfe  abgerübrt,  Daö  Äbgefdjilte  von 
ben  Trüffeln  fein  gesiegt  unb  nebfi  etwa«  ©alj,  Pfeffer, 
3itronenfdjale  unb  einem  f (einen  ©trauten  Sßragon  bar* 
eingetfjan,  unb  ba6  ©anje  eine  ©tunbe  (angfam  gefodjt. 
2)ann  fettet  man  bie  ©auce  ab,  gießt  fie  burd)3  ©ieb,  »er* 
bünnt  fte  mit  einem  ©lad  ÜKabera,  fe&t  fte  wieber  auf* 
geuec  unb  lägt  fte  nod)  I)ei6  werben,  unb  gibt  fte  l)ernadj 
mit  bem  Snbian  ertra  au  Xifä.  —  2Bo  möglich  fofl  biefer 
3nbian  fo  lang  er  nodj  warm  ifl  gefüllt  werben,  worauf 
man  ifjn  (wa*  natürlich  nur  im  SBinter  bei  falter  Witterung 
gefdjeben  Fann)  jwei  Sage  abliegen  lagt,  bamit  ffcfy  ber  @e* 
ru$  ber  Trüffeln  bem  ganjen  gleifdj  mitteile. 

ftof  bem  Woff  gebratene  3nManWagel* 

Uebriggebliebene  ©djlJgel  unb  au$  Srufl  be$  gebrate* 
nen  3nbtan$  werben  eingeferbt,  b.  fj.  mit  bem  SReffer  (Sin* 
fd)  nitre  barübergemad&t,  bann  mit  ein  Wenig  ©alj  unb 
Weif  em  Pfeffer  beflreut,  in  jerlaffene  Sutter  getauft,  in  Sern* 
melme^l  umgefetyrt,  auf  bem  Stoß  über  guter  ®lut  gelb  ge* 
braten,  unb  wä&renb  biefer  3*it  mit  3itronenfaft  beträufelt 
SKan  fertoirt  fie  fobann  entWeber  mit  einer  beliebigen  pifanten 
©auce  a«  felbftftönbige«  @eri<$t,  ober  al*  Beilage  ju  ©emöfen- 

9*  8*  ©cbratcucr  äapaun* 

6in  fetter  iunger  ffapaun  wirb  gebrü&t  ober  trorfen 
gerupft,  rein  aufgenommen  unb  breffirt  (9ir.  1725),  bann 
mit  ©alj  eingerieben,  auf  ber  »ruft  mit  bfinnen  ©petf* 
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f$eiben  belegt  unb  überbimbcn,  unb  in  jtoei  butterbe* 
fki^ene  Sogen  Rapier  eingctt>tcf elt.  9?ac^bem  in  ben  Seib  ein 

nebft  einem  6täcf  93utter  in  eine  Sratfacfyel,  unb  bratet  i&n 
im  Ofen  unter  b&uftgem  33cgiefj  en  eine  fyalbe  Stunbe.  Wftan 
fann  tyn  auc$  am  ©piefj  ober  in  einem  £aßrol  auf  bem 
£erb  braten,  im  ledern  %aü  »itfelt  man  i*n  aber  bann 
ni#t  in  <ßapier  ein.  3f*  er  im  Ofen  ober  am  ©piefj  ge* 
braten,  fo  nimmt  man  eine  SSiertelfiunbe  t>or  bem  2lnrid)ten 
ba3  Rapier  ab,  unb  bringt  erftern,  nadbbem  er  begoffen 
ttnirbe,  normal*  in  ben  Ofen,  auf  bag  er  eine  fdjöne  gelbe 
garbe  erhalte,  bei  lefcterm  aber  mad&t  man  ju  gleid) em  3n>ecf 
.  bad  geuer  beller.  (Sr  n>trb  auf  eine  warme  platte  ange* 
rietet,  mit  ^eterfüie  Utting  oben  mit  ©lace  (»r.  3)  be* 
flrtö)en,  unb  fobann  mit  ber  bur$'$  Sieb  in  eine  Saucföre 
gegoffenen  eigenen  Sauce  ju  Xlfä  gegeben.  —  ©e&r  gern 
fpief  t  man  33rufi  unb  6d&l4gel  mit  feinem  Spetf,  in  welkem 
gatt  ba*  Ueberbinben  mit  Spetf  unterbleibt. 

»lO,  «ttf  bem  jRofl  gebratene  Jtapauntölägel. 

SBerben  ganj  n>ie  bie  gebratenen  3nbianfd)lägel  (9tr. 
977)  bereitet,  unb  auc$  fo  fersirt. 

980,  $oulat*e* 

3ji  eine  (unge,  gefönittene  £enne,  tt>elc$e  ganj  bem 
Äapaun  glei<$  (Kr.  978)  jubereitet  wirb. 

981«  Gebratene*  iunget  Quftn. 

3)a<3  6albgetoa$fene  £u§n  wirb  gebrüht  ober  trodten 
gerupft,  rein  gepult,  aufgenommen,  au$gen>afd)en ,  abge* 
tr otf net ,  mit  Saig  eingerieben ,  auf  ber  ©ruft  mit  bünnen 
Specffd&eiben  belegt  unb  eingebunben,  unb  in  ben  Seib  ein 
6tr4ufr$en  Jßeterfilie  unb  ein  ©tuefdjen  ©utter  gefietf t,  bann 
breffirt  (Sir.  1725)  unb  mit  einem  Stfttfdjen  «utter  unb 
einer  t>er  fdjnittenen  3toicbel  in  ein  Äaflrol  gebraut,  »o  man 
ba«  £u&n  unter  forttoi&renbem  ©egiefen  föneß  gelb  mt 
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Weich  (raten  lägt.  Sei  höriger  £tfce  foOte  ba*  $u$n  in 
einet  balben  bi$  breituertel  Stunbe  fettig  fein»  (S$  wirb 
bann  auf  eine  warme  platte  angerichtet ,  mit  ißeterfiHe  be< 
fränat,  unb  bie  Sauce  erlra  bamit  ju  Sifdj  gegeben.  — 
Stuf  biefe  ?lrt  hergerichtet  fann  man  bie  #fihnet  fowohl  im 
Ofen  a(6  aud)  am  Spieß  braten. 

98*,  ©cfüütc  junge  $fi*ner* 

£iemit  finb  bie  Keinen  £ühnchen  gemeint,  Welche  gana 
Wie  bie  vorigen  gereinigt  unb  hergerichtet  werben.  2)ie  gfille 
ift  fo(genbe:  3u  t>icr  biö  fünf  $fihn$en  werben  jwei  ab* 
gefeilte  neugebacfene  Jtreuaetbrobe  in  feine  SBürfel  gefdjnit* 
ten,  biefe  mit  einem  föwachen  halben  Schoppen  fochenber 
SRitö  überg offen,  unb  jugebecft  bei  Seite  gebellt,  nun  fedj* 
8o!h  SSuttet  (eicht  gerührt,  unb  barein  bann  brei  ©er,  Salj, 
feingewiegte  *J3eterftlie,  Pfeffer,  ÄuGfatnufJ  unb  aulefrt  ba« 
Srob  gegeben.  Kit  biefer  gülle  Wirb  ber  ?eib  gefüllt,  bann 
augenäht,  unb  bie  Hühnchen  auf  bie  nämliche  SBeife  gebra- 
ten, wie  bie  vorigen.  Seim  Slnrichten  legt  man  fte  jierlich 
auf  bie  gehörige  platte,  garnirt  fte  mit  *ßeterftlie,  brücft  nach 
Selieben  etwa*  3^ronenfaft  barauf,  unb  fenrfrt  bie  Sraten* 
fauce  ertra  baau.  —  3)ie  gülle  fann  man  auch  t>on  gefiri* 
gern  Srob  bereiten.  Diefc  wirb  abgemalt,  in  halb  ffiaffer 
halb  2Jlitö)  eingeweicht,  bann  feß  audgebrütft,  in  fech*  ?oth 
©utter  abgebampft,  mit  t>ier  (Siern,  Sola,  Stutfatmif  unb 
einem  (Ef  löffei  feingefchnittenem  Schnittlauch  angerührt,  unb 
im  Uebrigen  wie  oben  »erfahren. 

983*  Huf  bem  Sloflt  gebratene  junge  $uhnet* 

Pachtern  bie  jungen  #übnet  wie  t>ottge  hetgetidjftet  finb, 
Wetben  fte  ohne  Sperffcheiben  in  ein  butterbefWchene*  $apiet 
efagewitf elt  unb  eingebunben,  unb  als  bann  auf  bem  mit  ®  perf 
beflrichenen  JRofl  über  fd)wad&  unterhaltener  ®lut  eine  Stunbe 
t>on  allen  Seiten  langfam  gebraten.  3»an  legt  fle  nun  auf 
eine  warme  platte,  nimmt  ba«  ißapiet  ab,  Wirft  ein  Hein 
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»entg  3taöttcrtfaft  barübet,  unb  gibt  fie  mit  iebem  beliebt 
gen  Sompot  au  Sifdj. 

984*  ©ebratene  gefüllte  XatiBen. 

S3ter  junge,  fette  Sauben  Werben  gerupft,  leicht  flam* 
mirt  (9?r.  1724),  aufgenommen,  auGgeroafchen  unb  auSge* 
troefnet,  unb  nun  toom  ^>ald  an  bie  #aut  über  bie  95rufi 
»ermittelfi  ber  ginget  Untergriffen  unb  »am  gleifch  abgelöst 
(wa*  jebod)  forgfdltig  gesehen  muß,  bamit  bie  §aut  nicht 
jerretfje).  Unterbefj  werben  jWei  abgefeilte  ffreujerbrobe  in 
ffiaffer  eingeweicht,  nad)  3)urchWei<htfein  wieber  fefi  wxi* 
gebrüeft,  in  t>tcr  8ot$  Sutter  auf  febroachem  geuer  abgebümpft 
unb  gleidjfam  abgetroef  net ,  fobann  in  eine  ©d&üffel  geleert, 
unb  nac^  gänzlichem  (ErFalten  £alj,  9JJu$Fatnufi ,  feinge* 
fd&nittener  Schnittlauch,  brei  Gier,  fo  Wie  fein  gehaeft  SWagen 
unb  ?eber  baretngerfihrt ,  nachbem  erfierer  jufcor  rein  auf* 
gepufct,  tum  bem  gelben  #4ut<hen  befreit  unb  auSgewafchen 
würbe.  SWan  reibt  jefct  bie  Sauben  leicht  mit  6al$  ein, 
füllt  bie  Srußljaut  locfer  mit  voriger  güHe,  gibt  bie  übrige 
gülle  in  ben  Seib,  näljt  tiefen  ju,  eben  fo  ben  §att,  wei- 
chen man  auch  jubinben  fann,  brefjtrt  (9tr.  1726)  bann  bie 
Sauben,  unb  bxatet  fte  gana  nad)  3?r.  982. 

985*  ©ebratene  iunge  Gatt** 

3)ie  halbgewachfene  ®an6  wirb  immer  am  Stbenb  toor 
bem  Sage,  wo  man  fle  benüfcen  will,  abgefd&fadjtet.  sRa(h* 
bem  fte  gerupft  unb  flammirt  ober  gebrüht,  bann  auägenom* 
men,  auGgewafd&en  unb  abgetroefnet  ift,  wirb  fie  fcon  innen 
unb  auf  en  mit  ©dlj  unb  Pfeffer  eingewürjt,  ber  Seib,  bamit 
er  beim  ©raten  nicht  ju  feljr  jufammenfafle,  mit  ganjen 
Äreuaerbroben  aufgelegt,  unb  bie  ®an$  brefftrt  (9ir.  1727). 
@o  bringt  man  fte  nebfi  einem  Sträußen  SRajoran  ober 
»o&nenfraut ,  einigen  3wiebelfd)eiben  unb  etwa*  SBaffer  in 
eine  9ratfa$et,  unb  bratet  fte  im  Ofen  unter  häufigem  93e* 
giefen  anberthalb  ©tunben  langfam  gelb  unb  weid).  @ie 
Wirb  nun  auf,  eine  warme  platte  angerichtet,  eine  ©arnirung 
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»ort  $eterftlte  unb  gelbem  (Snbioienfalat  angebracht,  unb  bie 
burdj'a  Sieb  flegoffene  SJratenfauce  txtxa  bamit  ju  Jifd? 
gegeben.  —  SDiuß  man  föneO  braten,  jebenfaO*  in  einet 
bi*  anbert^alb  ©tunben ,  bamit  fle  fafrig  n*rben.  »ratet 
man  fte  am  Spieß,  fo  tt>irb  ein  butterbeftridjener  Sogen 
Rapier  um  fie  gebunben,  biefer  bann  einige  3<ü  *ot  bem 
Slnri^ten  abgenommen,  unb  bie  ©an«  ooDenb*  rofö  gebraten. 

086,  ©cbratcne  ausgelaufene  ©an«* 

2)iefe  muß  immer  jrnei  Jage  »or  bem  ©ebraucfc  abge* 
fd>la<*tet  »erben,  bei  Falter  SBitterung  brei  Jage  twber. 
SBenn  fie  auf  &or$erge$enbe  ärt  rob  jubereitet  tfi ,  tüirb  fie 
toon  innen  unb  außen  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben, 
brefftrt  (9lx.  1727),  unb  ein  ©trauten  SKajoran  in  i&ren 
?eib  geftecft.  3»an  legt  fie  nun  nebfi  jrcei  t>erfc&nittenen 
3nnebeln  in  eine  93ratfa$el,  gibt  etwad  SBaffer  baju,  bratet 
fie  im  Ofen  unter  läufigem  Segießen  mit  ibrem  gett  #»ti 
©tunben  r5fd&  unb  wetc&,  richtet  fte  auf  eine  platte  an, 
unb  befränjt  fte  mit  $eterftlie.  2)ie  S3ratenfau;e  Wirb  in 
eine  ©auciere  burcfcgeföüttet,  unb  mit  ber  ©an«  au 
gegeben. 

98* ♦  eibtattnt  gefüllte  Junge  ©au«* 
Drei  gefirige  abgefeilte  Äreujerbrobe  werben  in  Sßaffer 
eingeweiht  unb  nad>  ©urdjweicfctfein  fefi  auSgebrfitft,  nun 
»ier  8ot&  »utter  jerlaffen  unb  *wei  (Sßtfffel  feingeföntttene 
3wiebeln  weid)  barin  gebaintft ,  unb  baju  bann  ba«  93rob 
gegeben  unb  auf  föwadjem  geuer  barin  abgebäntyft,  gleidj* 
fam  abgetrocf net ,  worauf  man  9Ke*  in  eine  ©Rüffel 
leert  unb  erfalten  läßt.  SBa&renbbem  wirb  ber  SWagen 
weidjgefod()i ,  bie  $arte  £aut  ba&on  abgefd&nitien,  unb  ber* 
felbe  fammt  ber  Seber  fein  gewiegt  unb  unter  ba*  erfaltete 
Srob  nebfi  ©alj,  SKuSfatnuß,  feingefönittenem  ©d&nittiau<$ 
unb  brei  (Siern  gerügt  SWit  biefer  güHe  wirb  jefct  ber  8eib 
ber  na$  9ir.  985  bergertdjteten  ©an*  gefüllt,  bann  juge* 
niljt,  unb  bie  ©an*  breffirt  (9?r.  1727).  ©o  bringt  man 
fie  wie  jene  *on  »r.  985  mit  einem  Straußen  ÜÄajoran 

«tebl,  totoaut  äp$ou$.  2tc  9lu(t.  25 
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ober  »obnenfraut,  einigen  3ttictelf$dben  unt  ^wad  9Baffer 
in  eine  »ratfati&et,  bratet  fie  ganj  fo  fertig,  unb  rietet  fte 

eben  fo  an. 

988,  ©efütlte  ©an«  mit  äartoffehn 

©ute  Äartoffcln  werben  fönen  Weidbgefod&t,  abgeföalt, 
runb  gebrebt,  in  frifd&er  Sutter  unb  einem  Sfßffe!  feinge* 
Wlegter  5ßeterftfie,  6al$  unb  Pfeffer  einigemal  umgefäwun* 
gen,  unb  in  bie  nac$  9tr,  985  rob  ^bereitete  ®an$  gefüllt. 
3)iefe  wirb  nun  unten  augenäbt,  unb  na*  9tr.  986  wei<$ 
gebraten.  SBenn  fie  auf  bie  platte  angerichtet  ifi,  jiebt  man 
ben  »inbfaben  b^au6f  unb  fert>irt  fte  wie  bie  t>on  9tr.  986. 

989,  ©efüttte  ©an*  mit  Äafiametw 

(Sin  s4?funb  tfafianien  »erben  na<b  9tr.  1764  geröfiet, 
ober  nad)  9?r.  413  gefönt  unb  abgefd&alt,  in  einem  ©tfitf* 
$en  »utter  nebfi  Weniger  feingewiegter  3wiebel,  ein  wenig 
Salj  unb  Pfeffer  ungefib*  eine  93iertelfhmbe  fcoHenbd 
Weid)  gebimpft,  unb  bann  in  bie  nacb  9tr.  985  bergericfyete 
®an$  eingefüllt.  IDiefe  nabt  man  nun  ju,  unb  ixattt  unb 
bebanbelt  fte  im  Uebrigen  ganj  Wie  vorige.  —  2Benn  eS 
bie  3eit  erlaubt,  fann  man  bie  Äafianien  rob  abfcb&fen, 
bann  in  falte*  SBaffer  werfen  unb  barin  wenigflend  jwei 
©tunben  liegen  laffen,  »o  bann  bie  aweite  £aut  fi$  leidjt 
ablöfen  I&gt.  $ernad&  werben  fie  in  letöjt  gefallenem  äBaffer 
ober  gteifcbbrfibe  gut  batbweieb  abgefegt,  leiebt  mit  Pfeffer 
beforengt,  unb  in  bie  ®an$  eingefüllt. 

990.  ©eBtatene  junge  «tote. 

99  !♦  ©erratene  ausgelaufene  (Ente. 

992.  ©efüUte  «Ente  mit  ÄattoffeUn 

993.  ©efüflte  ©nte  mit  äaflanien. 

SBerben  ganj  na*  Str.  985—989  jubereitet  unb  beenbigt, 
bod)  brauet  bie  (Snte  weniger  3eit  jum  Sraten. 

994.  ©efeatenet  $afan* 

(Sin  feiner,  fetter,  gut  abgelegener  gafan  Wirb  gerupft, 
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forflf&Itffl  aufgenommen,  mit  einem  £uc$  aufgetoiföt  bamit 
e«  ni$t  nöt&ig  ifi  i^n  ju  ttaföen,  auf  ber  SrufJ  mit  feinem 
©peef  gefpieft  ober  mit  bfinnen  ©petfföeiben  übetbunbi 
mit  Pfeffer,  ©aljunb  ganj  wenigen  gefiopenen  helfen  genmrjt', 
brefftrt  (SRr.  1728),  bann  in  ein  paffenbef  Äafirol  ober  eine 
Sratfad&el  gebraut,  unb  nebfi  einer  wfd&nittenen  3tt>iebel, 
gelben  SJübe  unb  einem  ©tütf  ©utter  im  «ratofen  unter 
öfterem  begießen  eine  ©tunbe  gebraten.  3)er  £opf  tolrb 
geloo&nlicfc  ni*t  gerupft,  fonbern  mit  ben  gebern  abgefatft. 
9fa$bem  ber  gafan  angerichtet,  ttirb  bann  in  ben  Äopf  an 
ber  ©teile,  tt>o  er  abge&atft  iß,  ein  bol^erneS  ©piefki&en, 
tooran  eine  5)3apiermanf*ette  (9fr.  1802)  in  ber  ®röpe  einer 
obern  äaffeetaffe  ft$  befinbet,  gefierft,  unb  berfelbe  fo  alf 
örfennung^ei*en  an  ben  £alf  bef  gafanf  befejiigt,  ganj 
fo  tt>ie  beim  9iebfjul>n  £af.  VIII,  9?r.  49.  2)ie  platte 
belegt  man  mit  ©mnem-  2)ie  Sratenfauce  tt)irb  ertra 
baju  fert>irt,  fo  tt>ie  enttoeber  »erfönittene  3itronen,  ober 
ein  beliebige«  Sompot,  ttorjüglid)  Orangencompot.  —  SQBirb 
ber  gafan  am  ©piefj  gebraten,  fo  mufj  man  einen  buttere 
betriebenen  Sogen  Rapier  um  i&n  ^erumbinben,  tt>elc$er 
eine  Siertelfhinbe  fcor  bem  Slnrtd&ten  abgenommen  toirb,  um 
ben  gafan  nodj  &u  fronet  garbe  $u  braten. 

905.  Gebratener  fluer^m 

Kalbern  ber  Sluer^abn  fauber  gerupft,  aufgenommen 
unb  brefftrt  ifi  (9fr.  1728),  legt  man  if)n  in  bie  Seije,  ben 
jungen  jtoolf  ©tunben,  ben  altern  brei  bif  Bier  Sage.  (Sr 
toirb  fobann  mit  ©als,  Pfeffer,  Steifen,  geflogenen  Lorbeer* 
blättern  unb  X^mian  eingett)ürjt,  auf  ber  ©ruft  mit  feinem 
©petf  gefpirft,  in  ein  butterbefiridjenef  *ßapier  eingebunben, 
nebfi  einem  ©tütf  Sutter,  fcier  Sotf)  fcerfcfynittenem  ©peef, 
einer  tterfdjnittenen  ßtokbd  unb  gelben  9tübe  in  ein  Äaßrol 
ober  eine  Sratfad&et  gebraut,  unb  nun  im  Sratofen  unter 
öfterem  ©egie^en  mit  ettoaf  Seije  unb  SBafier  eine  bis 
anberttyalb  ©tunben  gebraten.  (Sine  93iertelflunbe  oor  bem 
anrieten  nimmt  man  baf  Rapier  ab,  um  bem  93ogel  nodj 
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eine  f#one  gelbe  garbe  $u  geben»  2Bie  beim  gafan  (9?r.  994) 
n>trb  auc$  beim  Sluerfjafjn,  »enn  er  angerichtet  ift,  ber  un* 
gerupfte  Äopf  mittelfi  eine«  fernen  ©piekend  unb  mit 
efner  $ßapfermanfdjette  an  feine  frühere  ©teile  gefieeft.  2>er 
öftere  93ogel  mu§  in  einem  Äafhol  mefyt  gebämpft  als  ge* 
braten  »erben,  unb  brauet  }»ei  bi6  brei  ©tunben;  eine 
JBiertelfiunbe  *or  bem  «nrirfjten  bringt  man  il)n  in  einen 
Seifwt  X)fen,  bamit  er  fdjön  gelb  »erbe.  2)er  junge  »ie 
ber  Altere  tt)irb  beim  Änridjten  mit  »armer  ®Iace  (9tx.  3)  ober 
bitf  eingelöster  Sratenbritye  überfiridjen,  um  tljm  ein  fdjime* 
re$  «nfe&en  &u  geben.  3>a$  gett  »irb  son  ber  ©auce  abge* 
nommen,  (entere  bur$'$  Sieb  in  eine  ©aucfere  gegoffen, 
unb  mit  bem  Sluer&aijn  ju  X\\S)  gegeben.  —  (Sinige  (Sgföffel 
faurerSRaljm  beim  ©raten  genommen,  macfybie  ©auce  fe^r  milb. 

9f»6<  ©ebratcncS  »irfl>u*tt  (SpiM>at>n)- 

SEBirb  gans  »ie  ber  gafan  (9tr.  994)  beijanbelt,  unb 
ebenfalls  mit  wfönittenen  3^onen  ferfcirt. 

MIW«  ©erratene*  fltefctyit»« 

iDie  JRebljfi&ner  »erben,  nad^bem  fle  abgelegen  finb, 
gerupft,  flammirt,  aufgenommen,  mit  ©als,  Pfeffer  unb 
einer  SWefferfpffte  helfen  einge»ürat ,  auf  ber  »ruft  gefpitft 
ober  mit  feinen  ©pecffdjeiben  überbunben,  breffirt  (9ir.  1728), 
in  ein  butterbejWdjenefl  Rapier  eingebunben,  unb  g(eid)  bem 
gafan  (9tr.  994)  gebraten  unb  beenbet.  3n  ber  Sieget 
»itfelt  man  bie  9teb&ü&ner  t>orl)er  in  Iraubenblitter  ein,  unb 
binbet  bann  erji  bie  ©petffdjeiben  barüber.  ©eim  5Bu6ne6* 
•  men  fd)neibet  man  ben  ungerupften  ifopf  »eg,  unb  fiecft 
folgen  beim  Slnridjten,  »ie  bei  bem  gafan  angegeben  iji, 
»ieber  an.  SBerben  jte  am  Spieß  gebraten,  fo  beträufelt 
man  biefelben  »fifjrenb  bem  ©raten  mit  ein  »entg  3'ttonem 
faft  unb  ©utter.  —  3unge  JRebbüfmer  brausen  jum  ©ra* 
ten  eine  !)albe  bi6  brefofertel  ©tunbe,  filtere  hingegen  anbert* 
$alb  bis  a»ei  ©tunben,  bodj  »erben  lefctere  ge»6§nti$  nur 
ju  ©almi  ober  in  ©emfife  t>er»enbet. 
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999.  ® cbratcnc*  $afel*iH«* 

SBfrb  auf  biefelbe  «rt  bereitet,  wie  ba*  9tebf>u$n  (9lr.997). 

»90*  ©ebratenc  «#nej>fcn* 

SBenn  bte  Schnepfen  fauber  gerupft,  flammtrt  unb  au** 
genommen  fmb,  derben  fle  mit  Salj,  Pfeffer  unb  einer 
Weffetfriee  Keifen  eingerieben,  unb  fobann  brefftrt  (9?r.  1729). 
Kun  belegt  man  fie  über  bte  »ruft  mit  bünnen  Spetf  fcfciben, 
überbinbet  fte  mit  Sinbfaben,  gibt  fte  nebft  einer  t>erfd&nitte> 
nen  3*vicbel  unb  einem  Stütf  33utter  in  ein  ffafirol,  unb 
bratet  fie  im  Sratofen  ober  auf  bem  $erb  unter  öfterem  8e* 
gießen  eine  Stunbe  gelb  unb  faftig.  £erna#  befreit  man 
bie  S$nej>fen  &om  Sinbfaben,  rietet  fie  auf  bie  platte  an, 
garnirt  fte  runb  umfjer  mit  Scfytepfenbrob,  unb  ferfcirt  bie 
jururfgebliebene ,  etwa*  abgefettete,  burd)'*  Sieb  gegofiene 
Sauce  ertra  baju.  —  Da*  Scfcnepfenbrob  wirb  bereitet 
wie  folgt :  Kalbern  *>on  ben  SingeWeiben  ber  2Ragen  weg* 
genommen  unb  be*  barin  enthaltenen  Sanbe*  wegen  bei 
Seite  gelegt,  »erben  folcfye  mit  feinem  Spetf  ober  frifd&er 
Sutter,  etwa*  weniger  betragenb  al*  ba*  Singelpeibe,  fein 
getoiegt,  mit  Salj,  Pfeffer,  9ßu*fatnufjl  unb  Weniger  fein* 
gewiegter  3'trone  gewürzt,  unb  mit  einem  (St  unb  einem 
Sjjlöffel  geriebenem  SBeijjbrob  angerührt  unb  baburd)  gebun* 
ben.  ÜHefe  ÜRaffe  wirb  nun  auf  bretetfige  Semmelfönitten 
gef*rid)en,  mit  bem  3Refferrütfen  mittelfi  eine*  geraben  Striae* 
burd)  bie  SWitte  angebrütft,  unb  son  ben  Seiten  Ctuer* 
fc&mtte  eingebrücft  bamit  bie  Schnitten  laubartig  au*fehen. 
3Ran  befireut  fie  fobann  (ei$t  mit  Semmelbrofeln,  unb  bacft 
fie  gewöhnlich  im  Dfen  auf  einem  bicf  mit  93utter  beftritye* 
nen  Oefcfcirr  ober  au*  heifjem  Sdjmalj  f*ön  gelb. 

■ 

lOOO.  ©cBratcne  Wtootfäntpft  (»ecaffitte)* 

3fi  etwa*  Heiner  al*  bie  Sßalbfdhnepfe,  wirb  aber  eben 
fo  bereitet. 

lOOl.  ©ebratene  SBacftteltu 
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mm,  mit  einem  Xuti)  au$gewifc§t,  bann  mit  ®al$,  Pfeffer 
unb  helfen  tingemfir^t ,  breffirt  (9ir.  1730),  mit  Trauben* 
blättern  unb  bünnen  ©petffdjetben  überbunben,  unb  in  einem 
Stafaol  nebfi  einem  ©tütftfen  33utter  im  Sratofen  unter 
öfterem  99egiefen,  wenn  e6  junge  ftnb,  eine  $albe  ©tunbe, 
finb  e3  Ältere,  anbertl)alb  bi$  jwei  ©tunben  gebraten,  ©eim 
anrieten  wirb  ber  gaben  abgenommen,  bie  2Bad)teln  fo  wie 
fie  ftnb  auf  bie  platte  gereift,  unb  mit  tterfcfcnittenen  3itro* 
nen  unb  ber  jurütf  gebliebenen,  abgefetteten  unb  etwa*  tter* 
bfinnten  ©auce  ferttirt. 

1003.  ©erratene  #tammet**o0el* 

9toc§bem  bie  £rammet3t>6gel  gerupft  unb  flammirt  ftnb, 
brütft  man  i&nen  ben  Wagen  IjerauS  unb  breffirt  fie  na$ 
9fr.  1730.  9tun  werben  fie  mit  ©al$  unb  Pfeffer  einge* 
würjt,  auf  beiben  ©eiten  mit  einem  Lorbeerblatt  belegt,  mit 
feinen  ©petfföeiben  eingebunben,  unb  in  einer  93ratfa#el 
nebfl  einem  ©tücf  SButter  unb  einer  t>erfc$nittenen  %xokM 
im  Dfen  unter  öfterem  Segiefjen  eine  $albe  ©tunbe  gebra* 
ten.  ÜÄan  rietet  fie  bann  auf  gelb  au6  bem  ©djmalj  ge* 
batfene  ©robfcfcnitten  an,  unb  gieft  unter  regere  bie  jurürf.- 
gebliebene,  etwa*  serbünnte,  abgefettete  ©auce.  —  (Sinig 
jerbrücf  te  SBad^^olDerbeeren  beim  ©raten  über  bie  £rammet$* 
söget  gefreut,  gibt  tönen  ben  eigentümlichen  Oefömatf,  ben 
fie  &aben  fallen. 

1003*  ©ebratcne  &rammet**ögel  mit  9tei** 

2Ran  brityt  12  ?ot&  9let$  mit  wenigem  fiebenben  SBaffer 
an,  fodft  itjn  einigemal  auf,  unb  röflet  fobann  ben  nodj 
ganjen,  aber  trorfenen  9tei$  in  einem  ©tütfc&en  Sutter  gelb» 
©r  wirb  nun  auf  eine  platte  locfer  aufgehäuft,  bie  ganj 
wie  vorige  Ijergerid&teten  unb  gebratenen  iframmetS&ögel  im 
Äranj  baraufgelegt,  mit  $wef  (SßlJffel  geriebenem,  in  Sutter 
gelb  geröfieten  2Beifjbrob  fiberflreut,  unb  bte  Dom  »raten 
übriggebliebene  ©auce  burcp  Sieb  gegoffen  unb  ertra  baau* 
gegeben. 
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1004.  ©ebratene  Setzen» 

3Me  Setzen  roerOen  auf  biefelbe  Sßetfe  nrie  bie  iham* 
mettoögel  frergcri^tet ,  brefjtrt  unb  gebraten ,  jebofl  ohne 
gorbeerblatt  unb  ohne  ©pecf ,  unb  eben  fo  tme  toorige  auf 
»et«  a«  Sifö  flegeben ,  ober  ohne  JRci«  mit  wfänittenen 
3itronen  ferttirt. 

&nmerfnna,.  ©rötet  man  ba*  Heinere  ffitlbflefWflel  om  ©toief, 
fo  totrb  e«  an  Keine  @t4ef  <$en  gefletft,  «nb  blefe  an  ben  opfern  Spief 
gcbnnben. 

1005.  ßer«en  in  Stäftd)t\u 

»albern  bie  fielen  nad>  9tr.  1002  hergerichtet  unb 
ber  SRagen  herausgenommen,  roerben  fte  breffirt  (9fr*  1730), 
mit  ©al$  unb  Pfeffer  eingeroürjt,  unb  in  einem  Stücken 
Sutter  nebft  einer  serfchnittenen  3roiebel  etne  SBiertelftunbe 
gebraten.  Unterbefj  roerben  t>on  SBeifjbrob  JWfWhen  roie  bei 
Sir.  593  ausgehöhlt  unb  auSgefönitten,  beren  Staum  etroa* 
größer  al*  eine  Serdje  i%  unb  fobann  au«  Reißern  ©chmala 
gelb  gebatfen.  2>ie  gebratenen  Jerxen  t>erfd)neibet  man  nun 
bergefialt,  baß  »ruft,  £a(6  unb  Jfopf  aneinanber  bleiben, 
dürfen,  SchlAgel  unb  glügel  bagegen  ftößt  man  im  Wörter, 
unb  bringt  ba*  ffierfioßene  jur  jurücfgebliebenen  ©auce  in 
bie  »ratfatfel.   <8«  roirb  mit  jroei  *o*Hffel  ÜWehl  einge* 
ftöubt,  mit  $mi  Schöpflöffel  gfeiföbrü&e  unb  einem  ®la* 
gutem  alten  «Sein  abgerührt ,  etroa*  SRuSfatblüte  unb  ein 
©träumen  Sb^mm*  barangetban,  fo  eine  halbe  ©tunbe 
bitfli<h  eingebet,  hierauf  bur<h*  ©ieb  getrieben,  unb  bte 
burdjgetriebene  ©auce  nodj  einmal  heiß  gemalt,  bo<h  lochen 
barf  fie  nicht-  ^iemit  füllt  man  hernach  bie  Äafichen,  boch 
nicht  ju  »oll ,  ein ,  legt  S5rüft*en  unb  Äopf  oben  baruber, 
ftellt  fte  auf  bie  platte,  läßt  fte  jugebecft  noch  eine  Viertel, 
ftunbe  auf  bem  heißen  £erb  flehen  bamit  bie  ©auce  ft* 
in  ba*  8rob  siehe,  unb  bringt  fie  fobann  au  Sifö.  (©tehe 
«bbilbung.) 

1  ooe.  ©ebratene  iungc  OOBUbgan«* 
Die  iunge,  gut  abgelegene  SQBilbgan*  roirb  gewöhnlich 
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3tt>6ff  ©tunben  In  Me  »efje  (Sit.  1784)  gelegt ,  bann  &on 
innen  unb  außen  mit  ©al$,  Pfeffer  unb  einet  Stefferfptye 
Steffen  eingerieben,  unb,  nad&bem  eine  3tttonenf#ale  in  iQren 
fieib  gefledt  würbe,  nebft  einer  ßwiebel,  einer  jerbrucften 
£noblauc$}e$e,  einem  ©tutfdjen  ftett  unb  t>icr  ?otl>  t>er* 
fdjnittenem  ©perf  in  eine  93ratfad)el  gebraut.  SDtan  bratet 
fie  nun  im  Sratofen  unter  öfterem  begießen  mit  iljrer  ©auce 
unb  etwa*  93eije  gtx>ei  ©tunben  weid)  unb  rofdj,  rü&ri  beim 
anrieten  awei  Sfilöffel  fauren  9tabm  an  bie  ©auce,  unb 
gibt  biefe  mit  ber  (Sand  ertra  ju  £if$* 

&nmerf nng.  5)a  bie  alten  ©übgfoife  nie  ge&raten,  fonbern 
immer  gebftmtft  »erben,  fo  finb  fle  bei  bem  öinflema^ien  (Sfor.  657) 
anfaefüSrt 

1001\   ©ebratcnc  iUttflC  9GBilbente» 

Die  junge,  garte  Sßilbente  legt  man  nie  in  bie  93eije, 
fonbern  bratet  fte  wie  bie  etnbeimiföe,  nur  baf  fie  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  einer  9Refferfi>i$e  Steifen  eingewürat  wirb.  3n 
tbren  Seib  Wirb,  ftatt  ÜRajoran,  eine  3»tronenfdbale  gelegt. 
9tad)  Belieben  fann  man  fie  auf  ber  ©ruft  mit  feinem  Sperf 
finden,  ober  mit  bfinnen  ©pedföeiben  einbinben.  ©ie  wirb 
mit  t^rer  ©auce  unb  »erfdpnittenen  3'^nen  ju  Xifdj  gege* 
ben.  —  ©eljr  oft  gießt  man  Waörenb  bem  33raten  ein  0Ulv 
d&en  Sein,  au<$  einige  gflöffel  fauren  3ta&m  an  bie  (Snte. 
1008.   ©ebratcne  altere  £öüfcetttetu 

keltere  SBilbenten  Werben  brei  bf$  trier  Sage  in  bie 
93eije  (9tr.  1784)  gelegt  unb  bann  ganj  wie  vorige  gebraten, 
nur  beberft  man  fie,  wenn  man  fie  auf  bem  £erb  bratet, 
bi$  jum  gertigfein  mit  einem  2>etfel,  bratet  man  fie  aber 
im  Sratrobr,  fo  wirb  fie  aud)  beberft,  ber  2)etfel  aber  nad) 
einer  ©tunbe  abgenommen  unb  bie  Silbente  nod}  ju  ferner 
garbe,  wie  bie  junge,  gebraten. 

1009*   ©cfcratene  junge  28ttbtatt*em 

bereitet  unb  beenbet  man  wie  bie  gebratene  SBilbganS 
(Wr.  1006),  bodb  brauchen  fie  nur  brei  ^fertelftonben  jum 
gertfgwerben. .' 
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gUmetfnng.  2>ie  älter«  ©itbtauben  toerben  nurgefcämMt 
gegeben  (9lr,  659). 

IOIO*  ©ebra  teuer  #afc, 

ein  junger  £afe  wirb  na*  9?r.  651  hergerichtet  unb 
aWölf  ©tunben  in  bie  »eije  (Sit.  1784)  gelegt,  afebann 
rein  abgehäutet,  mü  feinem  ©pect  gefpicft,  mit  einem  ©türf* 
djen  33utter,  t>ter  £oth  fcerfchnittenem  ©pecf ,  einigen  tter* 
fchnittenen  liebeln,  einer  t>erfc^nittenen  gelben  Stube  unb 
einigen  Lorbeerblättern  in  eine  paffenbe  Bratpfanne  einge* 
legt,  mit  ©alj,  Pfeffer,  geflogenen  Steifen  unb  einigen  jer* 
brücften  2Bad)hoIberbeeren  beftreuf,  unb  im  Ofen  unter  öfterem 
Segiefjen  mit  feinem  ©afte  eine  ©tunbe  langfam  gebraten, 
tohtytnb  tt>eld)er  3eit  man  einen  Schöpflöffel  33eije  baran* 
giefit.  2Jor  bem  Anrichten  ttirb  ba$  gett  t)on  ber  Sauce 
abgenommen,  na*  Belieben  t>ier  (gglöffel  faurer  9?ahm  über 
ben  £afen  gegoffen,  biefer  noch  eine  Siertelfiunbe  bamit  ge* 
braten,  unb  nun  bie  Sauce  bur<h  ein  ©ieb  gegoffen  unb 
ertra  ju  bem  £afen  fertnrt. 

8nmerf  nng.  33ei  ollem  gebeigten  SBilbfcret  mnfj  batanf  geartet 
»erben,  baf  man  e«  m'cfct  mehr  }n  jlarf  etnnjurjt,  »eil  in  ber  Seige 
föon  ©etDiir j  enthalten,  9tud&  iß  beim  «raten  too^l  $n  Beamten,  baß 
ba«  ältere  unb  flätfere  Bereit«  eine  @tunbe  langet  Braucht,  aU  bae 
Junge. 

lOl  1*  Gebratener  S^ehgiemcr* 

Der  3iemer  toirb  einige  Sage  in  bie  Seife  (9?r.  1784) 
gelegt,  bann  abgehäutet,  auf  beiben  ©eiten  fein  überfpitft, 
unb  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  geflogenen  Weifen  eingetoürjt. 
9?un  fefct  man  benfelben  mit  ben  3u*haten  *cr  vorigen  9ium* 
mer  in  eine  paffenbe  ©ratpfanne  ein,  bratet  ihn  im  Dfen 
unter  öfterem  Segiefjen  anberthalb  bf$  jttet  ©tunben,  unb 
gießt  unterbeß  einen  Schöpflöffel  SBaffer  ober  8leifd)btüfje 
unb  etn>aö  SSeije  baran.  3)er  angerichtete  3iemer  wirb  her* 
nach  mit  feingefchnittenet  3itronenfdhale  überpreut,  unb  mit 
ber  jurütf gebliebenen ,  abgefetteten,  burdh'S  ©ieb  gegoffenen 
©auce  ju  £ff<$  gegeben.  —   ©oll  er  mit  faurem  9tahm 
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gebraten  foerben,  fo  begießt  man  i&n  eine  ©iertelfhmbe  fcor 
bem  anrieten  mit  t>ier  gßlöffel  t>oU. 

1012,    ©ebratener  RctMMftel, 

SBirb  eben  fo  bereitet  tt>ic  ber  3i«mer  (f.  »ortge  Kummer), 
nur  brauet  er  eine  §albe  ©tunbe  länger  jum  ©raten. 

5tnmerfung.  $a*  junge  SRelj  fo  wie  ber  junge  $afe  fönnen 
nad?  ^Belieben  audj  n  i  $  t  in  bie  SSeije  gelegt  werben :  man  nimmt 
aUbann  beim  traten  flatt  ber  Setge  einige  (Sjjloffel  (Sfjig,  unb  »er* 
foenbet  glefd&falle  t>iet  öflöffel  fauren  dtofym  bagu. 

1013*    ©cbvatcncr  ftelpfölaget  mit  brauner  <3auce. 

3Ran  bratet  ben  <Re$fölagel  ganj  ttie  vorigen,  bod) 
tti$t  fcöllig  tt>eid>*  Unterbefc  wirb  an>et  Äo$l5ffeI  «Wefjl  mit 
einem  Sf  loffel  3u<fer  in  gutem  %ttt  gelbbraun  geriet,  bann 
.  brei  (Sf  löffei  Srobme^l  unb  ein  loffel  oerf<$nittene  3*>ie* 
bei  bareingetl)an,  unb  biejj  fo  lange  bamit  gerößet,  bi$  ba$ 
3Wet)(  bunfelbraun  unb  bie  3*>iebel  gelb  ifi.  Wun  ru&rt 
man  bieg  mit  einem  Schöpflöffel  Seije,  einem  ®la$  gutem 
alten  SBein  unb  gleiföbrü&e  jur  geftorigen  2>i(fe  ab,  ttmrst 
e$  mit  an>ei  Sorbeerblättern,  »ier  helfen,  Pfeffer,  einem 
©tengeld&en  3i«tmt  unb  3itronenfdöare,  unb  laf t  e$  jufammen 
einigemal  auffegen,  worauf  biefe  Sauce  in  bie  Bratpfanne 
jum  ©ij)lägel  gegeben  unb  legerer  nod)  fo  lange  bamit  ge* 
Foc^t  wirb,  bi$  er  g4njli#  mi%  iffc.  (Sr  wirb  fobann  in 
eine  tiefe  platte  angerichtet  unb  mit  feingefdjnittener  3itrone 
überfireut,  bie  ©auce  abgefettet  unb  burdj'0  ©ieb  gegoffen,  % 
ein  £t)eil  berfelben  unter  ben  Schlägel  gefctyuttet,  bie  übrige 
in  einer  ©auciere  ju  $ifd)  gegeben. 

1014.  Gebratener  $trf4*iemer* 
Unterliegt  ganj  berfelben  Seljanblung  n>ie  9lr.  1011, 
nur  brauet  er  $n>ei  bi$  iwi  unb  eine  Ijalbe  ©tunbe  jum 
ftertigtoerben. 

1015.  Gebratener  $irf$}iemer  mit  einer  ftrufle» 

!X>er  gebeljte,  abgetütete  3iemer  tt>irb  mit  grobgefönit* 
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tencm  6pccf  gefpftft  (nämlicty  fiterer  *>etmittelft  eine«  Wefc 
fer$  immer  jwei  ginget  breit  Donemanber  in  ba$  gleifdj  ein* 
gefietft),  bann  mit  ©afj,  Pfeffer  unb  geflogenen  Reifen 
eingewürit,  nebft  jwei  Sotbeerblättem ,  einer  falben  selben 
5Rübe,  jwei  großen  »erlittenen  3wiebeln,  einem  ©tücf 
Sutter  unb  mer  £otö  mfönittenem  ©petf  in  eine  paffenbe 
SSratfacfyel  gelegt,  unb  hierin  unter  abwed)felnbem  3uqU$cix 
Don  gleiföbrüfje  unb  SBei^e  im  Ofen  Wä&renb  öfterem  93e* 
gießen  lüeic^  gebraten.  Sine  SSiertelflunbe  fcor  bem  »nricbten 
wirb  ac^t  (Sfjlöffel  geriebene^  SBeifjbrob,  ttier  (Sfjloffel  3ucfer, 
ein  Kaffeelöffel  3tnimt,  eben  fo  fciet  3itronenfd)ale  *to 
falber  Kaffeelöffel  geflogene  9Mfen  untereinanber  gemengt, 
unb  öteson  ein  Sljeil  über  ben  ganjen  ßxtmtt  gefireut,  fo 
bafj  berfelbe  gleid)fam  bamit  überwogen  auSfte&t.  S)ief5  be* 
träufelt  man  mit  jerlaffener  Sutter,  unb  bringt  bann  ben 
3iemer  einige  3eit  in  ben  Ofen,  wo  er  lieber  mit  SSutter 
beträufelt  unb  mit  ber  anbern  £atfte  be$  mit  ©etwa  »et* 
mieten  93robe$  befireut  wirb«  @r  wirb  nun  nodj  fo  lange 
gebraten,  bi3  bie  ffrufte  gelb  ifi,  fobann  auf  bie  befiimmte 
platte  angerichtet,  bie  jurütfgebliebene  ©auce  abgefettet,  burc^'S 
Sieb  in  eine  ©auciere  gegoffen,  unb  nebfi  einer  Äirfdjen* 
ober  £agebuttenfauce  (9?r.  292,  294)  mit  bem  jjjlMtl  auf* 
gefletlt. 

loie.  $ncatt*catt  *»m  #irf<&. 

93om  £irfd&fc$lägel  werben  paffenbe  ©tütfe  gefönitten, 
fold&e  $wei  bi$  fcier  Sage  in  bie  93ei$e  (9fr.  1784)  gelegt, 
fjernad)  mit  ©alj  unb  Pfeffer  betreut,  mit  feinem  ©pecf 
f<$9n  gefoicft,  unb  nebft  einer  »erfdjnittenen  3wfebel,  gelben 
9tübe,  jwei  Lorbeerblättern,  einigen  helfen,  wenigem  fcer* 
fc&nittenen  ©petf  unb  einem  ©tücfdjen  Sutter  in  ein  ffaflrol 
gebraut,  wo  man  fie  jugebetft  gelb  anbraten  läßt.  3)ann 
wirb  ein  falber  ©d&opflöffel  93eije  unb  fcfer  (Sflöffel  faurer 
9ta$m  barangegoffen ,  baä  gricanbeau  barin  t>oflenb$  weidj 
gebämpft,  unb  wä&renbbem,  im  gaü  bie  ©auce  ganj  einge* 
fod&t  wäre,  nodj  etwa«  Sßaffer  ober  gleifdbbrü^e  barangegof* 
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bie  ettt)a6  abgefettete  ©auce  burc^  ö  Sieb  barüber. 

1017*  ©ebratcneS  «d>ttat|tt>ilb|>tet* 

2)a$  \>on  ben  grJbßen  Seinen  befreite  ©dbroarjttrflbpret, 
fei  e$  fcom  Siütfen  ober  ©djlagel,  toirb,  tt>enn  e$  nodj  jung 
ift,  Jtt>6If  ©tunben,  ba$  fiärfere  unb  ältere  hingegen  brei 
bis  »ier  Sage  eingebest  {Jflu  1784).  (S$  tt)irb  bann  mit 
®<*fj,  Pfeffer,  gejioßenen  helfen,  Lorbeerblättern  unb  einigen 
jerbrüdften  ffiadftolberbeeren  eingettmrjt,  bie  ©djtt>arte  ($aut) 
freujn>ei$  jtoei  gtnger  breit  fconeinanber  fiberfcfcnitten,  bamit 
ba*  SBilbpret  bei  $if<$  leidster  }it  tranföiren  ift,  unb  lefrtere« 
nun  mit  jerfd)nittenen  3«>iebeln  unb  etn>a$  93et>  unb  gleiffy 
brüfje  ober  SBaffer  im  Dfen  unter  öfterem  SBegießen  jtt>ei 
bi0  brei  ©tunben  langfam  gebraten.  ÜRan  richtet  e$  fobann 
auf  bie  gehörige  platte  an,  überfireut  eS  mit  feingefd&nittener 
3itronenfd)ale ,  gfegt  bie  jurücf gebliebene ,  abgefettete  ©auce 
burdj'S  Sieb  in  eine  ©auciere,  unb  fertnrt  foldje  nebfi  einer 
£agebuttenfauce  (9tr.  294)  ertra  mit  bem  »raten. 
1018.  ©ebratene*  ®#tt>eutefleif#* 

SJtan  fann  jebed  ©tütf  t>om  ©d)toein  braten,  unb  nadb 
belieben  jut>or  bie  grobflen  Seine  baoon  auStöfen.  9?a<fc 
bem  eS  mit  ©af$  unb  Pfeffer  eingerieben  unb  nebfi  t>er* 
fd&nittenen  QtoitUtil  unb  gelber  JRübe  in  eine  Sratyfanne 
gebraut  ift,  tt)irb  ein  ©$6pfi6ffel  Sffiaffer  barangegoffen,  baS 
©tfttf  im  93ratro§r  ober  auf  bem  £erb  unter  iftetem  93e* 
fließen  tt>ei<D  gebraten,  bann  auf  bie  gehörige  platte  ange* 
rietet,  ba$  gett  t>on  ber  ©auce  abgenommen,  tiefe  burtyd 
Sieb  geföüttet,  unb  mit  bem  Sraten  ertra  ju  Sifdj  gegeben. 
—  SBtrb  bad  ©d()tt)einefleifdj  mit  ber  Scharte  gebraten,  fo 
muß  biefe  wie  bei  bem  3Bilbf*tt)ein  (f.  t>otige  Stummer)  in 
jtoeiftngerbreiten  3tt>ifd)enraumett  freujtoei*  eingefunden 
Werben,  unb  ed  ift  beimSraten  ju  beobachten,  baß  fie  rofefc 
bleibt. 

1019*  ©efceigtcr  ®#tt>eitte*ratem 
2>a*  jum  ©raten  beflimmte  ©türf  ©d&n>einefleifd&  fcirb 
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ttferunbjwanjig  Srunben  in  bfe  Seije  (?fr.  1784)  flclegt, 
fobann  unter  ijugiefjen  tl)eil$  von  ber  Seije,  t^eU6  tfon  SBaffer 
ganj  auf  biefelbe  SEBeife  gebraten,  wie  ba*  »orfterge&enbe. 
9?ad&  belieben  ffreue  man  wä&renb  bem  ©raten  einen  Galben 
Gfjlöffel  Hümmel  barüber.  Sine  SSiertelflunbe  t>or  bem  8n* 
richten  fann  biefer  Sraten  aud)  mit  geriebenem  SBeifjbrob 
fiberftreut  unb  folcfytf  mit  bem  »ratenfett  betraufeit  werben  5 
fobalb  biefe  Jftufie  gelb  geworben,  rietet  man  bann  an.  — 
(8$  wirb  fcieju  gerne  nebft  ber  eigenen  Sauce  eine  Dbfifauce 
ferfcfrt. 

1030*   <BngUf$er  ©raten» 

Slnberlljalb  *Pfunb  Scfcwefnefleifö  unb  ein  $alb  ^Pfunb 
Stinbfleifö  wirb  mit  ber  Schale  einer  falben  ßttrone  unb 
einigen  ©Kalotten  fein  gefcarft,  bann  in  eine  ©Rüffel  ge> 
nommen,  unb  »ier  (Stoffel  geriebenes  SJlildjbrob  nebft  ©alj, 
Pfeffer ,  helfen  unb  brei  ffiiern  bajugegeben.  Diefe  ÜRaffe 
mengt  man  gut  untereinanber ,  unb  formirt  barau*  einen 
SBecfen,  welchen  man  mit  gefdjnittenem  ©petf  &in  unb  wie* 
ber  befiedt,  unb  aläbann  in  eine  Bratpfanne  einlegt.  63 
Wirb  nun  ein  Schöpflöffel  gleifctybrüljie  baruntergegeben,  ber 
SBetfen  im  93ratroljr  eine  gute  Stunbe  f<$ön  gelb  gebraten, 
wäörenb  biefer  ßdt  *ta>a6  SBaffer  nad)gegoffen  unb  ber 
Skaten  einigemal  mit  ber  eigenen  Sauce  beträufelt,  legerer 
fcernad)  auf  eine  warme  platte  angerichtet,  unb  bie  etwas 
abgefettete  Sauce  extra  baju  ferfcirt. 

1021*  SBatmet  $#infcn  mit  einet  Trufte» 

(Sin  mit  Kräutern  eingepof  elter,  geräud&erter  Scfcinfen 
Wirb  $Wet  Sage  in  SBaffer  eingeweiht,  bann  in  leichtem 
©alswaffer  mit  «Majoran,  Xtymlan,  (Sftragon,  SBaftlifum, 
einer  mit  Sfelfen  getieften  ätoitbtl,  toier  ?orbeer*  unb  jwei 
Salbeiblättern,  einem  öerfdjnittenen  ©elleriefopf,  einer  $eter* 
ftlienwurjel ,  gelben  JRübe  unb  anbertljalb  SWajj  SBein  auf« 
fteuer  gefegt,  unb  ganj  langfam  gefönt.  3ft  e$  ein  fleiner 
Sdbinfen,  fo  brauet  er  jwei  bi$  brei  Stunden  jum  gertig* 
werben ,  ein  großer  brauet  brei  bi*  trier  Stunben.  SBenn 
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er  burd&au*  weidj  ift  (weld)e$  man  baran  ftebt,  bafi  bie  #aut 
(Schwarte)  toon  bcr  ©eitc  leidet  losgeht  unb  baß  man  mit 
einem  fpi&igen  #6[$c$en  leicht  (jineinjied&en  fann),  wirb  er 
&erau$genommen  unb  bie  #aut  abgezogen  unb  rein  abge* 
fd)nitten,  ber  ©hinten  mit  geriebenem  2Bei$brob  bejheut  unb 
mit  aerlaffener  33utter  beträufelt,  unb  fobann,  na$bem  etn>ad 
tton  bem  Slbfub  baruntergegeben,  in  eine  Bratpfanne  gelegt, 
wo  man  bie  Ärufte  noc$  gelb  werben  läfjt.  (5r  wirb  nun 
auf  eine  große  $(atte  angerichtet ,  ba*  Änie,  woran  man 
il)n  Ijfält,  mit  Weifiem  Rapier  eingebunden,  ber  ©d)infen  mit 
abgerupfter  $etetfilte  befränjt,  unb  mit  warmem  SWeerrettig 
unb  einer  anbern  beliebigen  pifanten  ©auce,  au<$  öfter*  mit 
©auerfraut,  ju  Xifä  gegeben. 

©ebtatene*  «panferfel* 

2)a$  ©panferfel  wirb  geWöl)n[idO  brei  2Bo4en  alt  ab* 
gefdblad&tet,  unb  muf ,  wenn  e$  gut  fein  foH,  no<$  an  bem 
namlidjen  Sage  gebraten  Werbern  !Wad&bem  e$  abgeflogen 
iji,  Was  burefy  efnen  ©tid)  am  ^>aW  burtfj  bie  33rufl  in  bad 
§erj  gefdjieljt,  wirb  foId&eS,  wenn  e$  ausgeblutet  &at,  nod& 
warm  mit  feingeflofjenem  5ßed)  beftreut  unb  mit  foctyenb  &ei* 
fiem  Söaffer  überbrüht,  unb  hierauf  fogleidj  mit  ber  «£>anb 
gegen  bie  Sorfien  gefahren,  Welche  augenbltcflid)  abgeben. 
9iun  wirb  e$  aufgemalt,  aufgenommen,  unb  am  J?opf 
aufgefangen,  bamit  alle  glfifflgfeit  abtropfe.  3ft  e$  burefc 
auf  trotfen,  fo  reibt  man  eö  inwenbig  mit  ©afa  ein,  legt 
einige  ©albeibldtter  unb  jwei  ganje  J?reu$erbrobe  Darein, 
bamit  ber  ?eib  beim  ©raten  nidjt  fo  leidjt  jufammenfatfe, 
unb  nä&t  e$  bann  ju.  2)ie  aSorberfüjje  werben  unter  bie 
S3ru(i ,  bie  ^intern  aber  unter  ftd&  felbfi  gebogen ,  unb  mit 
bfinnen  Spiesen  in  biefer  Sage  erhalten.  SKan  legt  e$ 
ie&t  in  eine  paffenbe  Sratpfanne  auf  jwei  ©tücfd^en  $ol}, 
fo  baf  ber  8au$  ben  Soben  ber  Pfanne  nid&t  berührt,  unb 
bratet  c6  im  Sratofen  langfam  anbert&alb  bis  jwei  ©tun* 
ben.  Sa  eine  gelbbraune  röfdje  £aut  für  baS  Sefte  am 
©panferfel  gehalten  wirb,  fo  mu£  e$,  elje  eS  in  bie  Pfanne 
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fommt,  mit  einem  £ucfc  gut  abgelrotfnet  unb  wi&renb  bem 
©raten  öfter*  mit  feinem  Salatöl  ober  mit  Sperf  befinden 
»erben,  gall<5  auf  ber  #aut  ftcfc  SBIafen  geigen,  mu§  man 
fogleidj  mit  einem  £ölj<$en  bareinpe^en.  Sobalb  e$  fertig 
gebraten  ift,  mad&t  man  (intet  bem  Äopf  einen  Sinfd)nitt 
um  ben  Dampf  Ijeraufyulaffen,  richtet  eö  bann  auf  eine  große 
platte  an,  unb  belegt  Den  9ianb  ber  ledern  mit  abgerupfter 
$eterfilie.  @S  wirb  mit  verfönittenen  3itronen  unb  einer 
Pfeffer*  ober  anbern  fd&arfen  Sauce,  aud>  (aufig  mit  Sauer* 
fraut  fervirt.  (Sie$e  81  bb Übung.) 

«nmetf  ung.  <8etoo$tiU<$  toirb  ba«  6panferfel  fäon  vom 91^ 
ger  ro$  $ergeri$tet. 

©ebratener  $ammclf#lägel  (fc*affd)lägel)* 

(£r  foO  von  einem  jungen  2fjter  unb  ein  >aat  Sage 
abgelegen  fein.  9iad)bem  berfeibe  geffopft  unb  mit  Salj, 
Pfeffer  unb  einem  verriebenen  ©liebten  £nobIau$  einge* 
würjt  ifi,  wirb  er  mit  jwei  verfdjnittenen  3«>iebeln  in  eine 
Bratpfanne  gelegt,  awei  Sdjöpf  löffei  SBaffer  barangegoffen, 
unb  im  Dfen  unter  öfterem  Begießen  weid)  unb  gelb  ge* 
braten.  SP  er  angerichtet ,  fo  wirb  bie  Sauce  etwa«  abge* 
fettet,  bann  burd)'6  Sieb  gegoffen,  unb  mit  bem  ©raten  ju 
Sifdj  gegeben. 

1034,  Gebratener  $ammelf$Iäget  auf  anbere  WM. 

SBenn  ber  Sd&lägel  mit  Salj  unb  Pfeffer  eingewürjt 
ift,  wirb  er  mit  f leinen  ÄnoblaucfyelKn ,  wovon  jebe  in  ein 
&albe$  SalbeibläftcDen  gewitfelt  iji,  auf  beiben  Seiten  ver* 
mittel^  eine«  fptfcigen  SWefferd  gefpicf  t.  3>te  übrige  93el)anb* 
lung  ifi  biefelbe  wie  bei  vorigem. 

1025*  ©ebratener  #ammelfc$lägel  mit  Äartoffefon 

Sßirb  ganj  na*  9?r.  1023  l)ergerid&tet  unb  gebraten. 
SBenn  er  völlig  Wetö)  ifi,  ungefähr  eine  falbe  Stunbe  vor 
bem  8forid)ten,  Werben  ro§  abgemalte,  runb  gebrel)te  ftar^ 
toffeln  bamit  in  ber  Sauce  gebraten,  unb  fol$e  wtywnb 
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tiefer  Sät  mit  bem  39a<ffdj4ufeld)en  umgefefytt  unb  öfter« 
begoffen.  2>er  ©raten  mufj  beim  9nri$ten  auf  eine  tyeifie 
platte  fommen,  bie  Kartoffeln  werben  bann  im  jftanj  barum* 
gelegt,  unb  ba$  ®anje  mit  ber  burty*  Sieb  gegoffenen,  etwa* 
abgefetteten  ©auce  $u  Xifä  gegeben. 

Stnmetf  nng.  9Caf  bfefe  9ixt  faim  man  aa$  jrt>e*  beliebige 
onfcet*  Ctfid  äammelfteifä  bratem 

10*6»  (Befreiter  getiefte*  Rammet f*lägel. 

3?ad)bem  ber  ©djtögel  märbe  geflopft  ift,  Wirb  er  gwei 
bt$  brei  Sage  in  bie  33eije  (9fr.  1784)  gelegt,  bann  abge* 
bautet,  gefpttft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  betreut,  nebf*  »er* 
fd)nittenen  3*Diebeln,  einer  gelben  Sflübe,  $wei  ©albeibtöt* 
tern,  etn>ad  toerfcfynittenem  ©petf,  einem  ©liebten  verriebenem 
Jfnoblauc!)  unb  einigen  serbrütften  2Bad)bolberbeeren  in  eine 
»ratpfanne  gelegt,  etwa«  33ei$e  unb  SBaffer  barangeg offen, 
unb  im  Ofen  unlei  öfterem  Segiefien  weid)  unb  gelb  ge* 
braten.  2Ran  rietet  tyn  nun  auf  bie  platte  an,  unb  fer* 
fcirt  ü>n  mit  ber  abgefetteten,  bürdet  Sieb  gegoffenen  ©auce, 
an  welche  na$  »elieben  au&or  einige  @f  löffei  faurer  9ta$m 
geril&rt  wetten  fönnen. 

1027*  £amm*  ober  ©tfccnbratem  «ämmerner  #afe. 

Watt  rieftet  ein  junge*  Samm  ober  ®ifcen  nac$  9fr.  637 
6er,  würjt  folc$e«  mit  ©ala,  Pfeffer  unb  einem  falben  ®lteb* 
d)en  verriebenem  £noblauc§  ein,  legt  e$  mit  einem  ©türfdjen 
Sutter,  einer  fcerfdjnfttenen  Riebet  unb  gelben  JRübe  in 
eine  Bratpfanne,  gie(it  etwa«  SBaffer  baran,  unb  bratet  ed 
unter  öfterem  SBegtefjen  eine  leiste  ©tunbe  langfam  gelb 
unb  weid).  Der  Braten  Wirb  nun  auf  eine  warme  platte 
angerichtet,  unb  bie  bur#'$  ©ieb  gegoffene  ©auce  in  einer 
©auefcre  bamit  ju  £ifd)  gegeben. 

1038»  £amm*  ober  ©ifcenteaten  auf  anbete  *tU 

SBenn  ba*  £amm  ober  ©ifcen  nad&  »r.  637  fjerge* 
rieftet  ifl,  wirb  e*  in  bie  »eiae  (9tx.  1784)  gelegt,  mit 
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feinem  ©pecf  gefptcft  (ber  ©petf  namlitb  mit  einem  foifci* 
gen  SKeffer  in  ba*  gleifh  geftetft),  unb  bann  gana  wie  ber 
gebratene  £afe  (9?r.  1010)  berettet  unb  beenbet. 

10*9<  Gebratene*  äalbflctfd)* 

Sin  beliebige*  ©türf  ffalbfieifh  wirb  mit  einem  $u<$ 
abgewifdjt  ober  nötigenfalls  fernen  abgewaföen  unb  ber* 
nad)  mit  einem  £u$  abgetroefnet ,  bann  mit  ©a(j  unb 
.  wenigem  Pfeffer  eingeben  unb  in  eine  Bratpfanne  gelegt. 
Sladjbem  eine  oerfönittene  3wiebel  unb  ein  ©tütfhen  $ut* 
ter  ober  gutes  gett  beigefügt  tft,  lagt  man  e*  im  Ofen  gelb 
anbraten,  gießt  al*bann  etwa*  SBaffer  baran,  unb  bratet  ba* 
gleifdj  unter  öfterem  Segiefien  mit  feiner  ©auce  fdjön  gelb 
unb  weid&.  S)fe  ©auce  wirb  burhgegoffen ,  unb  mit  bem 
©raten  ju  Sffcjj  gegeben.  —  Äann  man  au<$  auf  biefe  8lrt 
in  ber  Pfanne  ober  im  Jfajlrol  braten. 

1030*  ©efuUte  £alb*brufl* 

«ine  £alb*bruft  wirb  au*gebeint  (SRr.  1722)  ober  fdjon 
audgebeint  oom  Steiger  genommen ,  unb  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  eingerieben»  3«  *taw  mittelgroßen  Sruft  »erben 
ieftt  jwei  abgeföälte  ffreujerbrobe  in  SBaffer  eingeweiht/ 
nah  5Durc$tt>eu$tfdh  fefi  au*gebrütft  unb  in  fe$*  Soij 
frifetyer  »utter  auf  bem  geuer  ein  wenig  abgekämpft  unb 
abgetroefnet,  bann  in  eine  ©hüftet  geleert,  nacb  ganjlic&em 
grfaüen  t>ier  gier,  ©alj,  a»u*fatnuß  unb  ein  (Sß  löffei  fein* 
gefhnittener  ©hnittlaud)  ober  ^eterftlie  bareingerft&rt ,  biefe 
S?affe  in  bie  untergriffene  93ruft  eingefüllt,  unb  ledere  mit 
Sinbfaben  iUQtnhfy.  9hm  legt  man  Re  auf  eine  in  ©hei' 
ben  fcerfhnittene  3wtebel  in  eine  paffenbe  «ratyfanne,  gibt 
ein  ©tfiefhen  Sutter  barfiber,  laft  bie  »ruft  gelb  anbraten, 
gieflt  fobann  einen  Schöpflöffel  gleifhbrüfc  ober  SBaffer 
baran,  unb  bratet  jte  unter  läufigem  begießen  gelb  unb 
Weih,  Worauf  jte  herausgenommen ,  »om  ©inbfaben  befreit 
unb  angerichtet  wirb.  5Dtc  ©auce  gieft  man  burh,  unb 
ftellt  folhe  befonber*  bamit  auf. 

8  i  e  I  i ,  Sinbau«  Äo$tm$.  2te  3lujl.  26 
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1031.  5UIB«br»f*  mit  gteifftfüfle» 

SBirb  ganj  wie  vorige  bereitet,  nur  fommt  unter  bie 
SüHe  ein  halb  ?ßfunb  übrtggebti ebenes,  mit  einer  falben 
3wiebel  unb  einer  3itronenföale  fein  verwiegte*  gleifö. 

103**  ftalbfttrufl  mit  f*#et  fffttte» 

Bereitet  man  gleichfalls  nad)  9fr.  1030,  nur  gibt  man 
unter  bie  Sude  jwei  ?oth  große  unb  eben  fo  t>tef  Heine  ge* 
wafdjene  SBeinbeeren,  einen  haften  Äaffeeliffel  3^onen» 
fäale  unb  einen  (SflJffel  ßuefer,  unb  töft  bafür  3Ru«at^ 
nufj  unb  ©c^nittlaudj  ober  $eterfilie  weg,  au$  wirb  bie 
8rufl  etwa«  weniger  gefallen. 

103  3.   ©efjntfter  ÄalbSmerenbtatcn* 

5)ie  baran  beftablidjen  grSftat  Kippen  Werben  au& 
gelöst,  ber  obere  fleißige  £f)eil  abgehäutet  unb  mit  fein* 
gefdjnittenem  ©pedf  in  jwei  bis  brei  Steigen  gefoitft,  ber 
©raten  bann  »on  innen  mit  Bali,  Pfeffer  unb  feingewieg* 
ter  ^eterfilie  überflreut ,  an  bem  fleifcbigen  iappm  jufam* 
mengeroflt,  unb  mit  Sinbfaben  leicht  umwunben.  ©o  h^* 
gerietet  legt  man  ihn  nebfl  einer  *>erfd)nittenen  QroitM, 
einer  getben  Stube  unb  einem  ©tücf  Sutter  ober  gutem  gett 
in  eine  »ratfadjel ,  befireut  ihn  »on  oben  mit  ©alj ,  täfit 
ifin  im  Ofen  gelb  anbraten,  gibt  bann  etwa$  SBaffer  ober 
gleifdjbrühe  baran,  unb  bratet  ihn  unter  öfterem  Segiefen 
wefd?  unb  fdjön  gelb.  Seim  Slnridhten  wirb  ber  ©inbfaben 
bat>on  entfernt,  bie  Sauce  abgefettet,  burdj'*  Sieb  flegoffen, 
unb  mit  bem  ©raten  ju  Sifcfy  gegeben, 

1034L  ©ebratener  ÄalbStölagel  (fctofcen,  Äeuie), 

5Wan  haut  am  ©#lagel  ba*  JRohrbein  fo  Weit  ab,  ba$ 
eS  nodh  hanbbreit  über  ba*  gleifcty  geht  unb  auf  biefe  8rt 
no*  gut  ju  halten  iß.  (Sr  wirb  nun  geHopft,  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  eingerieben,  unb  mit  feinem  ®ped  fd#n  geftritft, 
bann  nebfl  einem  ©tütf  »utter,  t>ier  ?oth  »erfönittenem 
Gptä,  swei  in  ©d&eiben  geWnittenen  3n>tebeln ,  einer  eben 
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fo  fcerfd&nittenen  gelben  Stübe,  einem  fiorbeerbfatt  unb  einem 
falben  ©elleriefopf  in  eine  Bratpfanne  gelegt  wnb  im  Ofen 
gelb  angebraten,  fierna<§  ein  OlaG  SBein  unb  etwa«  2Baffer 
barangegoffen,  unb  ber  ©d)lägel  unter  Jfterem  Segiegen  mit 
feiner  ©auce  jttei  ©tunben  langfam  gebraten.  ®ett)6f)nlid} 
beberft  man  iljin  n>A6renbbem  mit  butterbefWcfcenem  Rapier, 
toeldjcS  man  erfl  eine  ^a(6e  ©tunbe  twr  bem  Slnridjten  tt>eg* 
nimmt,  bamit  berfelbe  eine  fd?6ne  ftarbe  befomme.  ßnU^t 
ttirb  in  bie  Sauce  ein  (Stoffel  2Ke&l  eingefWubt,  foldje  mit 
©äffet  t>erbfinnt  unb  nocfy  bamit  aufgefodjt,  bann  burdjge* 
goffen,  unb  mit  bem  ©raten  $u  Xifä  gegeben. 

1035.   (^fülltet  StalbtWäQtL 

3)er  ©daläge!  tt>irb  auägeteint  (9?r.  1723),  aufleinanber 
gelegt,  mit  ©afj  unb  *J3f*ffct  betreut,  mit  einem  &alb  $funb 
Äalbfieifdjfarce  (9lr.  1181),  unter  tt>clc^e  ber  ©aft  einer 
Dalben  Zitrone  unb  jtt>ei  (Sfilöffel  Sapexn  gerührt  nmrben, 
gefüllt,  bann  $ufammengerotft ,  mit  Smbfaben  umttnmben, 
an  ber  obern  Seite  jugenäöt,  nun  etn>a$  abgelautet,  mit 
feinem  ©petf  getieft,  unb  wie  voriger  gebraten. 

1036.   ©efütttcr  fta»*fdHägel  auf  anberc  *rt< 

Sin  SJicrtefyfunb  SRierenfett  nrirb  mit  etwa«  fßettrftlie, 
3itr<>nenfd)ale  unb  einer  3rotebel  fein  gesiegt,  unb  barunter 
fcier  (gier,  6a!j,  Pfeffer,  ÜWuöfatnuf ,  ber  ©aft  einer  falben 
3itrone  unb  ad)t  Staffel  Semmelmehl  geruht.  Damit  füllt 
man  nun  ben  tt>ie  vorigen  fcergericijteten  ©d&lägel,  legt  \oU 
djen,  fefl  augenafit  unb  mit  Sinbfaben  umbunben,  in  eine 
»ratpfanne,  gibt  ein  ©tfitfdjen  »utter  unb  etn>a*  fflaffer 
baju,  unb  bratet  benfelben  unter  Sfterem  »egiefen  fertig, 
ätebann  wirb  eine  n>etfe  Sinmacfyfauce  (9?r.  241)  bereitet, 
ein  ©(fcöpf  löffei  baüon,  tt>enn  ber  ©djlftgel  angerichtet  unb 
aufgebunben  ifi,  mit  ber  Sratenfauce  einmal  aufgelöst,  Ijer* 
nadj  unter  ben  ©raten  gegoffen,  unb  lefcterer  ju  Sifö  ge* 
geben.  —  ©eljr  gut  fd)merft  bie  Sauce,  tt>emt  einige  @fj* 
Uffel  faurer  SRafjm  baruntcrgeritytt  tt>irb. 

26* 
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»raten. 


lOSY.  Geteilter  &al***ratett» 

£ieju  fann  man  {ebeS  beliebige  6tücf  ffalbfleifd) 
wenben.  SRad&bem  baöfelbe  über  Wafy  in  ber  »efoe  (9?r.  1784) 
gewcfen,  Wirb  e6  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut  in  eine 
Bratpfanne  gelegt^  mit  einem  Stütf  SButter,  Wenigem  üerfdjnit* 
tenen  ©pect ,  einer  fcerföniitenen  3wiebel  unb  gelben  SRübe 
unb  $wei  2orbeerbldttem  im  Dfen  gelb  angebraten ,  &emad) 
etwa$  Seifte  unb  SB  affer  barangegoffen,  unb  ba$  ©tfitf  unter 
öfterem  begießen  gelb  unb  weid)  gebraten.  Äurj  t>ot  bem 
anrieten  rüf)rt  man  einige  SfUffel  fauren  3ta$m  an  bie 
Sauce,  gief  t  biefe  bann  burdj'S  Sieb,  unb  gibt  fle  mit  bem 
»raten  ju 

1038.  £alb*rouiabe. 

(Sine  £alb$brufi  wirb  auSgebeint,  burd)  bie  SWitte  ge* 
fpalten,  au$einanber  gelegt,  unb  mit  ©als  unb  Pfeffer  be* 
jtreut,  nun  mit  »albfleifcbfarce  (9tr.  1181),  unter  welche 
ber  ©aft  einer  falben  3itrone  unb  jWei  Eßlöffel  Äapern 
gerührt  würben,  Ijalbftngerbitf  fiberfiridjen,  bann  fefi  jufam* 
mengerollt,  jugena^t,  mit  SJinbfaben  umwunben,  unb  bie 
9ioulabe  ganj  nat$  9Jr.  1034  gebraten,  (®ie$e  %  b  b  i  f  b  u  n  g.) 

1039*  Äieine  ÄalMrottlabett. 

SWan  fd)neibet  t>on  einem  £alb3fd&lägel  fianbgrof  e,  $al&* 
ftngerbicfe  ©tütfc&en  ab,  f topft  foldje,  unb  beftreut  fte  mit 
©alj  unb  Pfeffer.  9?un  wirb  »ier  (SfHöffel  geriebenes  Sßeif  * 
brob,  ein  falber  Äaffeeloffel  feingewiegte  3itronenfd^ale  unb 
brei  fiotö  feingewiegter  ©pecf  mit  einem  (Si  angerührt,  mit 
biefer  ftarce  bie  Studien  überftridjen ,  bann  iebeS  aufam* 
mengeroQt,  mit  Sinbfaben  umbunben,  unb  mit  einem  ©türf* 
djen  Sutter  unb  einer  aerfönittcnen  3«>iebel  in  ein  Äajirol 
gebraut,  worin  man  fte  im  Dfen  ober  auf  bem  #erb  gelb 
anbraten  lägt,  $ema$  ein  ©lad  SBein  unb  etwas  gleifcfc 
brü&e  barangieflt,  unb  bie  SRoulaben  ungefähr  eine  Ijalbe 
©tunbe  me&r  wei<$  bämpft,  aW  bratet.  (Eine  »ierteljiunbe 
m  bem  Slnricfcten  wirb  ein  falber  ffodblöffel  SWe&l  baran* 
gefiSubt,  mit  gleifd)brül>e  gehörig  fcerbünnt,  fobann  bie  ©auce 
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burdj'S  ©ieb  getrieben ,  unb  über  bie  Sioulaben  angerichtet. 
—  Tonnen  al$  felbfiftönbige*  ©erieftt ,  ober  al*  »eifage  ju 
©emüfc  gegeben  Serben,  in  lefrterm  gall  bleibt  bann  bie 
Sauce  fort. 


dürfte. 

1040.  ^cfcwürfte* 

3tt>ef  5ßfunb  Kalbfleifdb  *om  ©plaget  unb  brei  Viertel; 
pfunb  ©peef  wirb  jufammen  fein  ge&atft,  unterbef*  trier 
©emmein  (Äreujerbrobe)  in  SIRild)  geweidet,  biefc,  na^bem 
fie  ge&Srig  weid&  fmb,  fefl  auögebrücft  unb  nebfi  einer  £anb* 
ttoH  SDte&l,  ©ata,  Pfeffer,  helfen  unb  einem  Kaffeelöffel 
gewiegter  3itrone  ju  bem  ge&atften  gleifdj  gebraut,  unb  ba$ 
®anae  mit  einem  ©poppen  2Jtil#  unb  feefcö  ßiern  gut 
untereinanber  gemengt  (53  wirb  bann  wurfiartig  in  9?e$e 
eingewitfelt,  mit  Sinbfaben  urawunben,  in  eine  Bratpfanne 
eingelegt,  unb  mit  einem  ©tücf$en  Sutter  unb  etwaä  SBaffer 
im  Ofen  unter  öfterem  Segiefjen  gebraten.  93eim  Slnridjten 
Wirb  ber  Sinbfaben  abgenommen,  bie  ©auce  abgefettet  unb 
etwa*  3^onenfaft  barangebrüeft ,  unb  bie  SBürfie  bamit  ju 
£*f$  gegeben. 

1041.  fe$wetnene  ©ratwutft#etu 

S3on  einem  Jungen  ©tibwein  nimmt  man  brei  5ßfunb 
gleifd)  mit  bem  ©pedf,  Ffopft  eS  gut  ab,  unb  Verwiegt  e$ 
fobann  fe$r  fein,  inbem  man  e$  jugleidb  etwa*  faljt,  bamit 
ba$  ©rät  nid&t  furj  werbe,  hierauf  nimmt  man  ledere* 
in  eine  ©Rüffel,  gibt  einen  Kaffeelöffel  feingen>iegte  fronen* 
fetale,  einen  Kaffeelöffel  Pfeffer,  wenige  geriebene  Wlu&laU 
nuf ,  jwei  (Sier  unb  jwei  (Sjjloffel  SWe^t  baju,  rüljrt  bie 
Waffe  mit  einem  bis  anbert&alb  ©poppen  SBaffer  ober  beffer 
Öalb  STOildf)  balb  SBaffer  gut  ab,  unb  füllt  fte  nun  »ermit* 
telfl  einer  2Burfiforifce  ober  in  beren  (Srmangelung  mit  einer 
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33acf  fori&e ,  kreide  ein  bem  Darm  äfynlid?eö  9löl)t<$en  $at, 
in  Heine  Sc$af$barme  ein,  ttobei  ber  2>arm  auf  bad  Slöljr* 
d)en  gehoben  toirb.  ©ebraten  merben  bie  2Bürfic$en  bann 
geroöbnlid)  auf  bem  tiefte,  aber  audj  in  bet  $fanne. 

»nmerfung.  IS«  gefegt  et)t  öfter  ff,  baf  bie  «EBnrjtcfcen  beim 
Sraten  gerne'  aufbringen;  batyer  iß  es  gut,  toenn  man  fte  cor  bem 
«bbraten  einige  Ginnten  in  fo^enbe*  ffiaffer  ffeeft. 

1049.  e*tt>einene  I6ratttmrf*cl>en  auf  frangdfifetye 

©erben  tt>ie  *>or$erge$enbe  bereitet  unb  beenbet,  nur 
bleibt  bie  2Rild)  n>eg,  unb  man  nimmt  bafür  tu  bem  ange* 
gebenen  SBaffer  ein  $albe*  ©(äderen  guten  alten  SBem. 

1043*   ©ef  eigene  £Brattt>iirflcf)Ctt* 

93on  einem  frifögefdjladjteten  £alb  ttrirb,  unb  jttar  fo 
lange  e6  no$  ttmrm  ift,  fcier  *Pfunb  t>om  Stoßen  au$ge* 
fd)nitten,  Meß  auf  einen  #atfftodf  gebraut,  unb  na^bera 
aHe0  £autige  bason  abgemalt  ifi,  mit  einem  §öl}ernen 
gleiföföligel  fo  fein  ttrie  »ret  jerfdjlagen,  3ft  bu$  gleifdj 
eine  3eitlang  gefdblagen,  fo  tt>irb  eine  ^anbooll  ©alj  baau 
auf  ben  gleifdjfiocf  gegeben,  unb  lieber  fortgefetylagen.  2Benn 
e$  nun  gän$lid)  fein  ifi,  toitb  baäfelbe  noej)  ettoaS  über* 
toiegt  ober  gefcatft,  &ernad)  mit  beiben  £anben  etu>ad  abge* 
ru&rt,  eine  ©rube  in  Me  SRitte  gemadjt  unb  barein  ungefähr 
ein  ©djoppen  SBaffer  nebft  wenigem  ©alj  gegeben,  bann 
tt)ieber  mit  ben  £4nben  abgerührt,  unb  fo  fortgefahren,  bi6 
eine  SJlafj  SEBaffer  baju  »erbraust  unb  baö  ©rät  mie  ein 
no$  Iaufenber  Srei  ausfielt,  too  man  eS  toenigften*  adjt 
Stunben  an  einen  falten  Drt  ftent.  Unterbefj  tt>irb  jkoei 
fßfunft  fatteö  ©djtoeinefleifd)  mit  bem  ©perf ,  bodj  obne  Scharte, 
fein  gesiegt  ober  ge^arft,'  unb  bieg  ©ebäcf  nebft  toeniger 
feingetotegter  3itrone,  geriebener  SWuSfatnuf* ,  trier  (Stoffel 
j?noblaud)tt>affer ,  an>ei  (Stern  unb  toter  (Sfiloffet  SWe&l  an 
bad  gefianbene  S3rät  genommen.  9tun  xüfftt  man  WM 
gut  untereinanber  unb  füllt  e$  nad)  ooriger  Sßummer  in 
<£c$afebarme  ein,  legt  bie  aBftrjWjen  beim  ©ebraudfc  einige 
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»tauten  in  Wie«  SBoffer,  «nb  tratet  fk  fobann  in  teifc» 

Aim  wirb  anbert&alb  «ßfunb  giföfarce  (Kr.  1186) 
unb  «a*  ^t-  1041  in  ^f*£*"J£ 
aefuflt ,  wel*e  man  in  Stbfäfren  *on  einer  Sierteleue  unten 
w«brt    3>ie  SEBürfte  »erben  nun  in  lauwarmer,  mit  Wa\\a 
LrtWer  »AI  ««f«  «euer  gefejt,         *  ta 
fommen  «»eräugen,  abgetaner,  unb  auf  «fj**^ 
fctftrt*enem  '-Basier  auf  bem  Kofte  bei  ganj  f*»ac*eT  Mut 
nur  Ui*t  gelb gebraten.  -  Defter«  bratet  man  fle  au*  m 
Tifanne  mit  etwa«  e*malj,  o*ne  baf i  ff«  ^er  ,n 
WmZ  Wer  »erwa*  mürben.  -  Seffer  werben % 
wenn  unter  »ie  &if*farce  »ier  8ot|  fem  gewiegte  unb  im 
Dörfer  fem  abgeflogener  ®ptd  fommt;  btefl  fann  febo*  be> 
flreifli*erweife  ni*t  an  Safttagen  gef*eljen. 

1045.  Ätebswütfte. 

'     »ereilet  unb  beenbet  man  gan«  Wie  »orljergebenbe,  nur 
wirb  ffreb«farce  (Kr.  1186  am  ©*tuffe)  bam  »erwenbet. 

1046.  #u1>net»urfle. 

Siele  werten  gana  na*  Kr.  1044  bereitet  ^kmbet, 
nur  nimmt  man ,  ftatt  «if^farce ,  eben  fo  met  #u$nerfarce 
(Kr  1184),  unb  gibt  barunter  »ter  ?otfj  feingewiegten  €pe«f. 
104».  Äatb«mU#lein»ürfte. 

Slnbertftalb  q3funl>  ]calbemil*leinfarce  (Kr.  1185] i  unter 
»eldje  man  oier  8otf>  feingewiegten  ®»e<f  meng ,  Wt rb  na* 
St  1044  in  Heine  <S*af8batme  eingefüllt,  unb  bte  Surfte 

na*  jener  Kummer  beenbet.  ' 

■  *  .  mtb  fo  »ie  fcie  $üD»etwütfte  (Wt.  1046),  fll*t 
man  ae»ctjnli«  al»  Seila9e  ja  «enrafen-,  al«  felbW<>«iae«  W«**1 
wette«  fle  mit  »««nltteiie«  3ltw»en  fewltt. 

io48.  8e*tewtttfte. 
Äieju  nimmt  man  Seber ,  Wils,  Suuge,  $era,  Kferen, 
«In  etürf  £aie,  bie  &ü*e  unb  ben  «e-tf  »om  ®*wem,  fo 
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wie  eine  ÄalbSleber,  fod)t  bte#  jufammen  weicb  (wobei  bie 
aWct  Sebent  nad)  einmaligem  Ueberfoctyen  fogletd^  berau^ti* 
nehmen  finb,  »eil  fie  fonft  raub  würben),  unb  entfernt  bann 
forgfältig  alle  jfnocben.  9ton  mirb  bad  @anje  nod&  warm 
fein  gewiegt  ober  geßacft,  unb  faBd  bie  SJfaffe  wafjrenbbem 
ganalidj  erfalten  foBte,  wirb  wenige  be#e  gleifäbrübe  baran* 
gegoffen.  $ernad>  bämpft  man  feingefcbntttene  ^toübtln 
in  einem  ©tfiefdjen  SJutter,  mengt  folcbe  nebfi  ©ala,  Pfeffer, 
9Äu$fatmt<j,  feingewiegier  3itronenfd)ale  unb  ein  Wenig 
SRaJoran  unter  ba$  ®ewiegte,  welche*  in  ber  2)i<fe  eine« 
Pari  bicfen  SRufe*  fein  foU  unb  bei  au  großer  geftigfeft  mit 
beiß  er  g  I  et  fcfcbr  ü^e  etwa*  r  er  bünni  wirb,  füttt  bieg  bann  in  bünne 
©cbweinöbärme  ein,  unterbinbet  eö  in  beliebiger  Orofe,  unb 
fefct  bie  SBürftc  in  lauwarmem  äBaffer  auf  6  geuer.  SBenn 
fie  in  bie  £öbe  fommen,  wirb  mit  einem  fpffcigen  £öla*en 
bareingeflocben :  iß  bie  berauäfprtyenbe  Srübe  flar,  fo  finb 
fie  fertig,  bei  rötblic$em  2lu$fel)en  ber  Sirübe  müffen  fie  nodj 
auf  bem  geuer  bleiben.  SÜSbann  nimmt  man  fie  berau*, 
trocfnet  biefelben  ab,  unb  bratet  fie  in  beifjem  ©<J)mala  fönetl 
auf  beiben  ©eiten. 

•  .  .        •.    *  * 
1049*  Jölutwütfle, 

•  t  m  * 

Jffienn  ba$  ©d&wein  abgeflogen  wirb,  fangt  man  ba*  Slui 
unter  beftänbigem  hübten  auf.  3u  ben  Slutwür  jien  nimmt  man 
bann  brei  % beile  burd)  einen  Seiner  gegoffeneä  S5lut  unb  einen 
$&eil  f)alb  SRitö?  fcafo  gfetfd&btübe,  unb  rübrt  barunter  fein* 
gefdjnittene,  in  gutem  ©djweinefett  weid&gebämpfte  3wiebeln 
nebft  SReugewüra,  ©ala,  Pfeffer,  a«  $ult>er  geriebenem 
SKajoran  unb  in  feine  SBfirfel  gefd&nittenem  ©pecf*  3w 
5ßrobe  wirb  etwa$  bat>on  in  einer  fleinen  Pfanne  auffl 
geuer  gefefct,  wo  e«  im  ridbtigen  gaffe  fofort  gerinnen  muß. 
5)iefe  SRaffe  wirb  nun  in  ©d&weinabarme  nid)t  ju  t>oBT  ein* 
gefüllt,  weil  fie  fonft  gerne  aufbringen,  in  beliebiger  ®röße 
unterbunben ,  bie  SBürfle  wie  borige  in  lauwarmem  SBaffer 
auf«  geuer  gefefct,  unb  glefd)  jenen  beenbet.  —  SRan  fann 
fie  auc$,  wenn  fie  erfaltet  finb,  in  ©Reiben  föneiben,  Weld&e 
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man  bann  in  f)eifjem  %ttt,  worin  ein  (Sflöffel  *>erfd)nittene 
3«>iebel  ifl,  fdjnell  auf  beiben  Seiten  röftet,  unb  fobann  ju 
$ifö  flibt  —  Sefcr  gut  fömetfen  Wefe  äBfirfie,  weim  fie 
mit  einer  fcerfänittenen  3wiebel  in  gutem  %ttt  fcon  beiben 
Seiten  gelb  geröfiet  unb  bernadj,  mit  einigen  (Sfjlöffeln  geriebe* 
nem  ober  gehabtem  SReerrettig  bebecft,  fogletcfc  fert>iri  »erben. 

1050.  iinbautt  <8fd>ieMtnge* 
3tt>6If  ^Pfunb  SRinbfleifdj  n>irb  fogleid)  nod)  Warm  mit 
einer  £anb*otl  Salj  nidjt  gan$  fein  gewfegt,  eben  fo  wiegt 
man  etwas  grob  tnet  $funb  aiemltdj  fettet  Sd&Weinefleifcb, 
unb  fc&neibet  bann  anbertfyalb  $ f unb  ©pect  in  Keine  Sßütfel. 
S)iefe$  aBe3  wirb  jufammen  mit  einer  SWafi  SBaffer  ange* 
ru§rt  unb  gut  gearbeitet,  bo$  barf  man  ba$  SBaffer  nur 
nadb  unb  nac$  baranfd)fitten.  9?im  mengt  man  einen  (Sfc 
löffei  Pfeffer,  einen  balben  löffei  Steifen  unb  jn>ei  8ot$ 
Salpeter  barunter,  läßt  biefe*  »rät  über  »o$t  flehen,  unb 
füllt  e$  bernad)  ganj  fefi,  was  eine  £auptfad>e  ift,  in  faiu 
ber  gepufcte  9ttnb$bärme  ein,  inbem  man  jeben  Schiebung 
gewö&nlid?  ein  balb  '-ßfunb  ferner  mad)t.  SJtebann  wirb  ber 
3)arm  abgeritten,  folc$er  an  beiben  Snben  ie  mit  einem 
böljernen  Spiesen  umfd&Iungen,  unb  ber  Sdjiebling  ba* 
burdj  fefi  fcerfdjloffen.  3ulefct  bängt  man  fte  jlvölf  b&  fcier* 
unbjwanjig  ©tunben  in  9iauc&.  Sei  ®ebrau$  Serben  fie 
in  fHföem  SBaffer  auf  fc^tvadjeö  geuer  gefefct,  unb  langfam 
eine  Stunbe  gefotten. 

1051*  gperfWet  «Surfte* 

3wet  $funb  ettt>a  ad)t  Sage  gut>or  mit  einem  (Sfilöffel 
Salpeter  unb  einer  Keinen  £anb&oB  Sal^  eingefallene^ 
Dcfcfenfletfcf?  wirb  fein  geftacft  ober  gewiegt,  &wei  *Pfunb 
ÄalbfWfö  »orn  Schlägel  ebenfalls  fein  gefacft,  unb  bann 
etwa«  Weniger  fein  »Wei  Sßfunb  Scbweinefleifd&,  wel$e*  siem* 
lidj  fett  fein  muß.  9?un  beint  man  fed?S  in  SBaffer  mify 
gefönte  ifälberfüfje  au6  unb  bacft  fie  ganj  fein,  mengt  fo* 
bann  ein  $funb  feingefönittenen  Speef,  einige  feingewiegte 
3wiebeln,  Sala,  Pfeffer  unb  SWobegewürj  ober  SRelfen  unter 
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bad  gleifdb,  unb  hierunter  julefct  nod^  gut  bie  ÄAlberfüfje, 
fo  wie  8tt>ei  Stoppen  t>on  bem  nodj  louwarmcn  Slbfub  ber* 
felben.  2>ie  Waffe  n>irb  in  gehörig  weite  Störme  gefüttt, 
foldje,  inbem  man  fingerbreit  Staum  läfjt,  fefi  jugebunben, 
unb  bie  SEürfte  eine  ©tunbe  gefotten,  aber  auf  feinem  ftarfen 
geuer,  »eil  fie  fonfr  gerne  aufbringen.  —  SBerben  falt 
gegeben.  S?an  fann  fie  au#,  nadbbem  fie  gefotten  ftnb, 
abtrotfnen  unb  über  SRadjt  in  9taudj  Gingen. 

1052.  Jlttacf  würfle* 

3»ei  $funb  ©d&weinefleifd&  unb  brei  $funb  JRinbfleifö 
wirb  jufammen  nidjt  }u  fein  ge$acft,  bann  anbert§a(b  $funb 
würflig  gefdfrittener  ©l>etf ,  ^wei  «otb  Pfeffer ,  anbert&alb 
2otf)  Sngwer,  ein  Sot&  SRelfen,  ein  ?ot&  SRuafatmtf,  ein 
Sot&  3Ru«f utblüte,  a0e$  gröblich  geflogen,  jtranjig  Sott)  ©alj 
unb  ein  ©poppen  rotfjer  SEBein  bajugegeben,  unb  ba$  ®  an  je 
tüchtig  abgefnetet,  worauf  man  bie  SRaffe  in  flarfe  rinberne 
IDdrme  fefi  einfällt,  biefe  mit  ftarfem  gaben  subfnbet,  bann 
mit  einer  ©tricfnabel  bareinftöft  bamit  bie  Suft  Geraus* 
ge$e,  unb  bie  SBürfte  fo  lange  in  ben  9taud&  fängt,  bis  fte 
fc^ön  rotlj  auSfefyen.  —  ©ie  bürfen  nur  fiarf  fingerlang  fein. 

1053.  ©anSlcbetwütfle* 

93on  brei  fernen,  großen  ®an$Iebern  wirb  bie  £4(fte 
in  Heine  SBürfel  gefdbnitten,  bie  anbere  £5Ifte  fein  gewiegt. 
Unterbef  Wirb  ein  $funb  ftifdjer  ©peef  eine  Ijalbe  ©tunbe 
abgelocht  unb  na$  Srfalten  mit  jwei  $funb  jungem  ©djwetne* 
fWfify  Jtod  ^Pfunb  geffopftem,  in  ©tütfe  gefd&nittenen  £alb* 
fleif<$  *>om  ©c^iftfld  «nb  einem  *ßfunb  rein  gewafdjenen, 
leicht  abgefeilten,  »erfd&nittenen,  im  SJtörfer  fein  geflogenen 
Trüffeln  ganj  fein  gewiegt,  bann  ein  Salb  $funb  ©d&infen 
ober  gefönte  ^äfefcunge  in  etwa«  feinere  SBürfel  gelitten 
ald  bie  (Bandleber,  unb  öier  (SfHöffel  feingewiegte  ©d>alot* 
ten  unb  eben  fo  *>iel  *Peterftlfe  in  einem  ©tücf  etyen  39utter 
abgeb4mi>ft.  SRit  SluanaGme  ber  in  SBürfel  gefd&nittenen 
?eber  wirb  nun  SUleS  in  eine  tiefe  ©Düffel  genommen,  ©alj, 
jwei  ffaffeelßffel  weifer  Pfeffer,  eben  fo  »iel  geflogene  9ttU 
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fett,  eine  geriebene  3Ru3fatnuß ,  ein  Kaffeelöffel  SReugeWüra 
unb  gleichviel  gefioßener  Xtymlan  baaugethan,  unb  hernach 
mit  brei  Stern  unb  awei  bi*  brei  Stoppen  gleifchbrühe  fcer* 
bünnt  unb  fiarf  abgerührt.  Stadlern  aulefrt  noch  bie  in 
SEBürfel  gefchnittene  Seber  baruntergemengt  ifl,  füllt  man  bie 
SRaffe  bur<h  einen  2BurfUri(hter  ober  eine  ©prifre  in  weite 
JRinbsbärme  ein,  unterbinbet  bie  SBürfte  in  ber  Sänge  einer 
fchwachen  falben  @He,  fefct  fie  in  lauwarmem  Sßaffer  auf  fd&wa* 
che$  geuer,  unb  läßt  jte  ^ier  in  bie  $tyt  fommen,  aber  nicht 
fod)en,  Wa3  ungefähr  eine  halbe  bis  bretoiertel  ©tunbe  3*i* 
erforbert  9tun  Wirb  mit  einem  fptfttgcn  £ölad)en  in  eine 
berfelben  geflogen:  fommt  bie  33rühe  rein  ^erauö,  fo  fhtb 
fie  fertig,  im  anbern  gatl  müjfen  fie  noch  auf  bem  fteuer 
bleiben»  ©te  »erben  afebann  herausgenommen,  abgelrocfnet 
unb  einige  Jage  in  falten  Stauch  gelängt,  worauf  man  jie 
in  Rapier  einwicfelt  unb  aufbewahrt. 


®alate. 

1054U  .Stopffalat* 

Die  Kopfe  Werben  t>on  ben  groben  äußern  Blättern  be* 
freit,  bie  innern  gelben  Slätter  in  ber  SWitte  gehalten,  bie 
£erjd&en  in  t>ter  ober,  wenn  fie  Hein  ftnb,  in  jwei  Xfrfk 
aerfchnitten,  ber  Salat  bann  burdj  mehrere  SBaffer  gewafchen, 
in  einen  Seiner  aum  Ablaufen  gebraut,  hernach  mit  ©ala 
unb  wenigem  Sßfeffer  überbeut,  (Sfftg  unb  Del  barangegof* 
fen,  gut  untereinanber  gemengt,  unb  mit  feingefd&nittenem 
Schnittlauch  überftreut  fogleidj  au  £ifch  gegeben.  —  SBirb 
gewöhnlich  mit  h angefochten,  länglich  t>erfchnittenen  Stern 
jierlich  belegt,  unb  fteht  fehr  fchön,  Wenn  er  mit  fleinge* 
haefter  faurer  gleifchfula  überfireut  ifl.  —  3u  beachten  ift, 
baß  nicht  au  tnel  (Sfftg  baran  fomme  j  e$  muß  berfelbe,  Wenn 
ber  ©alat  angemacht  ifi,  faum  ftchtbar  fein. 

1055*  Stopft alat  auf  anbete  %tU 

äBenn  ber  ©alat  wie  »origer  hergerichtet,  gewafchen 
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unb  abgelaufen  ift,  Serben  jtoei  ^artgcfod^tc  (Sigelb  fein  $er* 
brficft,  bann  mit  jn>ei  <Sf  ISffel  franj5fiföem  Senf,  Her  (Bf* 
löffei  (Sfflg  unb  eben  fo  fciel  feinem  Del ,  Salj  unb  einet 
SRefferfptye  n>eifera  Pfeffer  angerührt,  unb  mit  biefer  Sauce 
bet  Salat  angemaßt. 

1056.  epecffalat* 

£ieju  tt>irb  immer  bet  geringere  jfopffalat  fcewenbet, 
biefer  nad?  Sit.  1054  t) ergerictytet ,  getDafd^cn  unb  jum  55b* 
laufen  gebellt.  Unterbefj  fefet  man  ttier  bis  fed&6  Sotfc  Hein 
Würflig  gefd&nittenen  Specf  in  einet  Meinen  Pfanne  auf* 
Seuer,  I4f  t  il>n  gelb  werben,  gießt  bann  einen  $albeft  Scfcop* 
pen  Sffig  barein ,  unb  I4f t  e$  aufammen  auffoctyen.  9Ran 
flreut  nun  Salj  unb  Pfeffer  übet  ben  Salat,  gieft  Spetf 
unb  Sfjtg  fod)enb  §et§  barubet,  mengt  SlDfeö  gut  unterein* 
anber,  unb  gibt  ben  Salat  fogleid)  8«  %>tf%- 

JLOM,  «nbfoiettfalat* 

Die  (Snbtoten  werben  fcon  ben  4ufjern  gtünen  93l4ttern 
geteinigt,  bie  innern  gelben  8l4tter  fein  länglicfc  gefdjnftten, 
gewafdjen,  unb  nun  eine  Stunbe  in  laue*  SBaffer  gelegt, 
bamit  fte  bie  Sitterfeit  verlieren.  9lad&bem  fie  in  einem 
2)urd)fd&rag  abgelaufen  flnb,  wirb  bet  Salat  mit  Safj,  ßfftg 
unb  Del  angemaßt,  unb  na$  Selieben  etwa*  3**tfer  bar* 
untergemengt. 

Sörunnenfteffefalat* 

2)  ie  SJrunnenfreffe  wirb  t>on  ben  gräbfien  Stielen  be* 
freit  unb  geWaföen,  bann  läßt  man  fie  abttopfen  unb  mac$t 
ben  Salat  nadfr  »orfget  Kummet  an. 

1059.  SttautfalaU 
Wan  befteit  fefle  SDBcfgFrautföpfe  fcon  ben  4ufjetn  93lit< 
tetn,  loöt  t>on  ben  gelben  »lättetn  bie  gtoften  Slippen  au«, 
föneibet  bie  »lätter  nubelartig  fo  fein  wie  m6glid&,  unb 
ma<$t  ben  Salat  mit  fefngefd&nittenen  3wiebeln,  Salj,  5ßfef* 
fer,  etwa*  Äümmel,  (Sfflg  unb  Del  an. 

1060*   SEBatmcv  ÄrautfAlat* 

3)  a6  wie  fcorige*  gelittene  tftaut  wirb  mit  Salj 
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überftreut,  mit  fod&enbem  SBajfer  übergoffen,  unb  jugebecft 
eine  tyalbe  ©tunbe  fielen  gelaffen,  bann  ba$  SBaffer  abge* 
fluttet,  unb  ba$  Äraut,  nad&bem  eS  gut  abgelaufen  ift,  mit 
feingefönittenen  3^irteln,  ßfftg  unb  Del  angemaßt. 
lOGl«  Ätautfalat  mit  fcpecf* 
Da*  SBetffraut  n>irb  na*  Hr..  1Q59  gefdjnitten,  unb 
ber  Salat  bann  fcie  in  9?r.  1056  angegeben  beenbet. 

lOO»,  <8*argelfatat* 
10G3*  ©lumcnfoljlfalah 

Die  gefdjabten,  rein  geti>afd)enen  ©Borgeln  »erben  in 
fleine  Cüfdjeldjen  gebunben,  unten  etoaS  abgefönitten,  unb 
in  fodjenbem  ©aljtoaffer  n>eid&gefoc§t,  bann  forgfältig,  bamit 
bie  5?öpfe  ni<$t  abfallen,  $erau$ge$oben ,  auf  eine  )iem(i$ 
fladje  ©alatföfiffel  fo,  bajj  bie  jföpfe  eintt>ärt$  fielen,  ange* 
rieftet,  unb  mit  (Sffig  unb  Del  ju  £ifd&  gegeben*  Den  Slumen* 
fo$l  fod)t  man,  tt>enn  er  nadb  9?r.  359  gereinigt  ift,  in  foefcen* 
bem  ©aljtoaffer  tt>eidj,  unb  fertrirt  if)n  mit  Sfjtg  unb  Del  rote  bie 
©pargeln.  —  Seibe  ©alate  fönnen,  roenn  fie  in  bie  ©d)üf* 
fei  angerichtet  fmb,  mit  einer  Sauce,  roeltfe  auö  aroei  Dart« 
gefönten,  jerbrürften ,  mit  t)ier  Sfloffet  (Sfftg ,  t>ier  (^(öffel 
Det,  jroei  Sfiföffel  franjoftfetyem  Senf,  ©alj  unb  »eifern 
Pfeffer  untereinanbergerityrten  (Sigelb  befielt,  übergoffen 
»erben. 

10G4*   <3alat  *on  gtünen  SBo^ncn 

4>ieju  nimmt  man  jarte,  fernlofe  33oJmen.  Da  fid)  t>on 
ben  etwa«  grofjern  bie  gäben  nidjt  jießen  laffen,  fo  fdjneibe 
man  an  beren  ©teile  bünne  ©Reifen  ab,  bie  Sonnen  felbft 
aber  fein  fang(id).  ©ie  »erben  nun  in  vielem  foc&enben 
©alaroaffer  fönen  roetd)gef odjt ,  bann  in  einen  Durd)fd)lag 
gebraut,  na*  ablaufen  unb  roenn  fte  nod&  etroa*  lauwarm 
fmb  mit  ein  roenig  6al|,  Pfeffer,  feingefd)nittenen  3roiebeln, 
(Sfftg  unb  Del  untereinanber  gemengt,  unb  fogleid)  )u  £if<t> 
gegeben.  —  Diefen  ©alat  belegt  man  an  Safttagen  ge* 
roö$nlidj  mit  Idngli*  t>erf*nittenen,  $artgefo<$ten  ffiiern  ober 
mit  öerfönittenen  ©arbellen. 


Digitized  by 


I 


414  Salate. 

t 

1065.  fealat  »Ott  bürrcn  ©oftnen. 

2)ie  SJoßnen  »erben  ben  $ag  t*oc  beut  ®ebraudj  in 
falte«  SBaffer  ge»ridjt,  am  fofgenben  lag  mit  frffd)em  SBaf* 
fer  auf«  fjeuer  gefegt,  unb  langfam  »eid)gefo$t.  3)ann 
lagt  man  fie  im  gleiten  SBaffer  erfalten ,  unb  »erfährt  im 
Uebrigen  genau  na$  voriger  Stummer.  —  *n  Safttagen  »erben 
öfter«  Hein  »firflig  gefönittene  ^dringe  bieruntergemengt. 

10BO+  ©tttfenfalah 

5Wan  fd)ält  bte  (Surfen,  föneibet  fte  in  ganj  feine 
Blatteten,  mengt  fte  mit  Saig,  Pfeffer,  (Sfftg  unb  Del  gut 
unterefnanber,  unb  gibt  fie  fogleici)  mit  S($nittlau<$  betreut 
ju  $if$. 

lOGI.  ©urfenfalot  auf  anbete  tfrt« 

9?a$bem  bte  (Surfen  abgemalt  unb  in  feine  99tättd&en 
gefönitten  fmb ,  »erben  fie  mit  bem  gehörigen  ©alj  über* 
ftreut,  untereinanber  gemalt,  unb  eine  Ijfalbe  ©tunbe  bei 
Seite  geftellt,  bann  brüeft  man  fie  fefl  au«,  gibt  Sfftg,  Del 
unb  etn>ad  Pfeffer  baju,  maeftt  fte  gut  untereinander,  unb 
bringt  ben  Salat  mit  ©$nittlaudj  beflreut  gu  Sifdfj. 

1068*  «eßeriefalat. 

2>ie  Sellerie  »erben  in  ©alj»affer  fernig  n>eic^  gefönt, 
bann  abgefd)5(t,  in  ©Reiben  gefd)nitten,  ein  »enig  ©afo 
unb  Pfeffer  barübergejireut,  unb  mit  (Sffig  unb  Del,  »enn 
jle  nod>  lauwarm  finb,  gut  untereinanber  gemalt. 

1069.  9tabie#$enf«lat* 
2>ie  in  feine  33l4ttd>en  gefdjnittenen  9tabie$d>en  (9J?o* 
natrettige)  mengt  man  nebfi  einem  3#eil  rein  gemafdjener, 
gut  abgelaufener  ®artenf reffe  mit  Saig,  Pfeffer,  Sfftg  unb 
Del  gut  untereinanber. 

I«WO*  IHetttgfalat* 

3>fe  rein  ge»af$enen  »ettige  »erben  abgehabt,  in  feine 
Stätter  gefdbnitten,  biefe  mit  ©alj  überfireut  untereinanber 
gemengt  unb  eine  $albe  ©tunbe  bei  Seite  gefiellt,  bann  fefl 
au«gebrücft,  unb  ber  Salat  na*  Kummer  1066  beenbet. 
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JDfe  in  @afa»af[er  »etc$gefo<Jjten  rotben  Slfiben  »erben 
abgefeilt,  in  Slätter  gefcfytftten,  foglefd)  »arm  mit  et»a$ 
©alj  imb  Pfeffer  fiberftreut,  (Sfftg  unb  Del  barfibergegoffen, 
unb  unterefnanber  gemadfyt. 

101*.  Sattoffelfalat* 

SBfran  föile  frifd>gefod&te  Kartoffeln  fcfcnell  ab,  fdjneibe 
fie  in  ©Reiben,  gebe  ©al&,  Pfeffer  unb  einen  (Sßtöffel  fein* 
gefönittene  3»iebeln  baran,  gte#e  öfflg  unb  Del  barüber, 
ma#e  ben  ©alat  nod)  lau»arm  mit  }»et  Coffein  gut  unter* 
einanbet,  unb  fülle  tyn  In  bie  befiimmte  ©djAffel  ein»  — 
©oute  ber  Sfftg  ju  föarf  fein,  fo  gibt  man  einige  (SfWffel 
SBaffer  an  ben  ©alat. 

1093*  ©efturjtet  Stattoff tlfalaU 

(Sleid&große  Aartoffeln  »erben  abgef od&t,  abgefcfcalt,  nad) 
völligem  (Srfalten  in  gleitfgroße  ©lätttfym  gefönitten  ober 
mit  einem  9u6fied)er  ju  Slättdjen  ausgeflogen,  unb  mit 
tiefen  ber  Soben  unb  ber  9tanb  einer  Sluflaufform  fönecfen* 
artig  aufgelegt.  Die  übrigen  Äartoffeln ,  »eldje  nidjt  fo 
notb»enbig  gleichgroß  fein  muffen,  ma<$t  man  »ie  vorigen 
©alat  an,  unb  fällt  bamit  bie  leere  SRitte  ber  gorm  forgfältig 
aud.  9tun  »erben  trier  bartgefoc!)te  Sigelb  fein  jerbrütft, 
mit  »ier  (Sßloffel  feinem  Del,  *»ei  bi*  Drei  (Sßloffel  @fftg, 
ein  »enig  ©alj  unb  Pfeffer  angerührt,  ein  ©cfytypen  laü* 
»arme,  faum  nodf>  laufenbe  gleifdjfula  bajugerübrt,  unb  bieg 
fo  fange  an  einen  falten  Drt  gefleW,  bis  e$  anfängt  ju 
fuljen  ober  bicfli*  ju  »erben,  »o  man  e*  bann  über  bie 
ftartoffeln  gießt,  unb  biefe  nodb  fo  lange  an  einen  falten 
Drt  bringt,  bi*  bie  ©  ulj  baran  feft  ge»orben  ift.  Sie  gorm 
taud&t  man'jefct  einen  Slugenblid  in  beiße*  Sßaffer,  unb  flfirat 
aWbann  ben  ©alat  auf  bie  befümmte  platte  um. 

10*4*  3talieuif#e*  «alat* 
2Betc$gefoc5te  «artoffeln  »erben  »arm  abgemalt  unb 
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in  Sdjeibeit  gefthnitten,  fo  tt>ie  $n>ei  abqefc^dfte  Slepfet  in 
feine  SEBürfet,  unb  93etbeö  untereinander  gemengt.  9?  im  rührt 
man  «»ei  Sflöffel  femgefd&nittene  3»tebeln,  jtoet  hartgefo*te, 
jerbrficfte  (iigelb,  jn>ci  (gglöjfel  franjöfifdjen  Senf,  fec^d  ttfc 
loffel  feine«  Del,  acht  Stoffel  Sßeinefftg,  Salj  unb  Pfeffer 
gut  untereinander,  giefjt  folche*  über  bie  Kartoffeln,  unb  fcer* 
mengt  e*  gut  bamit  »(«bann  füllt  man  mit  ledern  bie 
Salatfdjüffel  über  bie  $alfte  ein ,  fteüt  fte  warm ,  auf  bafj 
ber  Salat  nicht  au  fef)r  er  falte,  unb  üerjiert  biefen  jeftt  auf 
folgenbe  Slrt:  Wan  legt  gn>ei  (Stoffel  «ein  toürflig  gefönte 
tene  Kartoffeln  in  ben  (Sffig  &on  rotften  91üben,  »ad  fie 
rofa  färbt,  »ewiegt  rothe  9tüben  fein,  eben  fo  att>ei  f)att< 
gefönte  (Sigelb,  befjgleichen  ba$  SBeife  ber  Sier,  fdjneibet 
t>ier  ?oth  ausgegrätete  Sarbellen  ober  einen  falben  au$ge* 
grüteten  £äring  in  feine  SBürfel,  fo  ttie  t>on  <Peterfilie, 
Schnittlauch  ober  jebem  beliebigen  grünen  Salat  fein  jwei 
ffißtöffel  fcofl,  unb  *>ertt>enbet  auch  imi  (Sfctöffel  Kadern  baju. 
Stab  biefe  Dinge,  iebeflfürftch,  hergerichtet ,  fo  toirb 
bat>on  auf  bem  in  ber  Schüffei  befmblidjen  Salat ,  in  ge* 
fdjmadfoollem  SBechfel  ber  ftarben,  ein  Stern  jufammengefiellt, 
ber  am  Staube  breit  ift,  unb  gegen  bie  ÜRitte  fleh  }ujp(ftt. 
3fr  ber  Salat  auf  biefe  »rt  ganj  bebeeft,  fo  tt)irb  in  einer 
Kaffeetaffe  etn>a$  (Sffig,  Del  unb  ein  wenig  Salj  gut  t>er^ 
rüfyrt,  unb  bieg  mit  einem  Sglöffel  fe&r  behutfam,  bamit 
feine  ftarbe  in  bie  anbere  fomme,  barübergegoffen.  (Siehe 
»bbilbung.) 

1095*  3taliettif*er  «alat  auf  anbete  Vtt* 

SBirb  ganj  wie  ttorljergef)enber  hergerichtet  ,  nur  feftt 
man  au*  ben  t>erfdf>iebenen  3ut§aten,  jktt  eine*  Stern«,  ge* 
fchmartooll  nach  ben  garten  georbnete  Krochen  ineinanber. 
(Siehe  abbilbung.) 

low*  gifihfalat* 

(gin  brei  $funb  fehlerer  Karpfen  tofrb  aufgenommen, 
gepufct,  in  Salawaffer  abgelocht,  bann  auf  ein  ißrett  het' 
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ausgefegt,  forgfältig  ausgegrätet  unb  in  Heinere  Stutfchen 
geseilt,  nun  ein  £äring  gepufrt,  ausgegrätet  unb  in  fein 
tänglidje  Heine  Streiften  gefchnitten,  femer  t>ier  (Sier  hart* 
gefönt,  baS  ©elbe  bei  Seite  gefegt  unb  aus  beut  SBeifsen 
ebenfalls  Streiften  gefd&nitten,  unb  julefct  nodb  imi  Heine 
ober  eine  grofie  Sridfe  ober  eine  »nguiflote  mit  bem  SReffer 
abgeföabt  unb  in  Heine  Sd&eibdben  gef(hnitten.  Diejj  aQeS 
bringt  man  nebfl  jmei  Stoffel  kapern ,  jn>ei  ffifjlöffel  in 
Schetbdfjen  gefchntttenen  Reinen  Sffiggurfen  unb  einem  (ff* 
löffei  feingefchnittener  3wiebel  in  eine  Salatföüffel ,  nimmt 
fobann  $Wei  »ort  ben  bei  Seite  gelegten  (Sigelb,  jerbrütft 
foldje  fein,  maefy  fie  mit  einem  (SfHoffel  franjöfifchem  Senf, 
fechS  (Stoffel  feinem  Del ,  fe$*  (Sf  lojfel  (Sfiragon  ober  ge* 
wohnlichem  SBefnefftg,  Pfeffer  unb  Salj  gut  untereinanber, 
unb  übergießt  bamit  baS  in  ber  Salatfchüffel  £ergerichtete, 
worauf  baS  Oanje  leidet  jufammen  t>ermifc$t  wirb.  2)ie 
noc^  übrigen  awei  dtgelb  werben  nun  in  ein  über  ben  Salat 
gehaltenes  Sieb  genommen,  unb  mit  bem  SRütfen  eines  Stofa 
loffelS  ober  mit  einem  (Srbfenbrücfer  burchgebrueft,  fo  bafc 
ber  ganje  Salat  leicht  ba&on  bebetft  ift,  aisbann  gefottene  rotfce 
3tüben  in  ganj  feine  Streiften  gefchnitten,  aus  biefen  ling* 
liehe  SSiererfe  über  bem  Salat  gebilbet,  unb  ba,  Wo  bfe  Streif* 
chen  jufammenfiofen,  eine  Äaper,  in  bie  SKitte  ber  SBierecfe 
aber  eine  Dlioe  gelegt.   (Stehe  Slbb Übung.) 

lOW*  55if«falat  auf  anbete  Urt* 

bereitet  man  ganj  n>ie  vorigen  ju,  unb  brüd t  ebenfalls 
jwei  Sigelb  burch  ein  Sieb  barüber.  Dann  Werben  rothe 
Stöben  tt)ie  oben  gefchnitten,  eben  fo  hartgefodjteS  Siweiji, 
unb  bamit  nun  abwechfelnb  bie  äJteretfe  ausgelegt,  fo  baf 
immer  eines  weif,  baS  anbere  rofa  ifh  Sin  bie  Stelle  ber 
ßapern  f  ommen  eingemachte  Stachelbeeren,  unb  in  bie  SWttte 
jebeS  SSierecfS  eine  eingemachte  JWrfche. 

10*8.  $Ätittg«fal«t* 
SWan  Hopfe  ben  £&rfng,  jiehe  bie  £aut  herunter,  unb 

Kiebl,  Siabauer  Ä*$tm$.  Itt  Hufl.  27 
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fdjineibe  ben  Äopf  ob,  bann  faffe  man  ben  gif* 
untern  6*wanafioffen,  unb  fdjttinge  iftn  breimal  gegen  fi*. 
Huf  biefe  äBeife  wirb  er  fi*  aon  unten  na*  oben  f*li$en 
laffen,  unb  ber  Stßtfgrat  lei*t  ju  tflfen  fein.  9tun  f*neibe 
man  ben  #iring  in  feine  SBfirfel  ober  I4ngli*e  ©tütf*en, 
unb  ma*e  biefe  mit  Pfeffer,  (Sffig,  Del  unb  einem  falben 
(Stoffel  feingef*nittener  ßwiebel  an.  —  ©e$r  gern  »erben 
unter  tiefen  Salat  jwei  abgef*älte  unb  in  Heine  äßurfel 
gef*nittene  »epfel  gemengt.  3ft  eS  ein  9Dtil*ner,  fo  wirb 
öfter*  bie  3Ril*  aerbrficft,  mit  gfflg  unb  Del  fcerrfiljrt, 
unb  fiber  ben  Salat  gegoffen.  SSielfa*  fletft  man  ben  Äopf 
DeS  gtfd^eö  in  bie  SWitte  beS  ©alats,  unb  gibt  ben  ©*Wanj 
bann  in  baS  »mit  ^  *••'{ ^ 

1099*  «arbeUcnfalat. 

£>ie  ©arbellen  Werben  fauber  gepufct,  ausgegrätet,  in 
längli*e  ©tödf*en  gef*nitten,  unb  biefe  mit  Pfeffer,  Gfflg 
unb  Del  untereinanber  gemalt 

1080.  3>*nccfenfalat.  ^ 

;i  us  rti  ::'  luft 

SBenn  bie  ©*nerfen  na*  S?r.  123  abgefo*t,  au«  ben 
£äuS*en  gejogen,  gereinigt  unb  gänjli*  abgelaufen  fmb, 
n>erDen  fie  in  eine  ©alatf*üffel  gelegt,  mit  ©al$,  Pfeffer 
unb  feingef*nittenen  ^xoizMn  beßreut,  Gffig  unb  Del  baraic 
gegoffen,  unb  ba«  ®anje  untereinanber  gemif*t. 

1 0  8 1  ♦  Är  tU  f  d)  w  cif  *  enf  ala  t  ♦ 

Oroßere  Ärebfe  werben  na*  Str.  768  abgelöst,  fobann  bie 
©*weif*en  ausgelöst,  ju  fünfzig  ©tutf  ein  bis  jtoei  $axU 
gefönte,  aetbrücfte  (Sigelb  mit  einem  S  (Höffe!  franaöftf*em 
©enf  angerührt,  unb  bief  nebfi  Dier  (Sfilöffel  (Sfftg  (beffec 
Gffragonefftg)  unb  eben  fo  riet  feinem  ©alatöl,  ©ala  unb 
ettoaS  weißem  Pfeffer  baruntergemengt,  worauf  man  fie  fo* 
wo&l  als  ©abelfrü&fWcf,  wie  au*  als  ffeineS  5]3latt*en  na* 
ber  Suppe  geben  farau  ><bi;  .f.nhrVJ  \vA  w^W  nnH£ 
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1082*  <&alat  »Ott  OdKenmauL 

<£in  D^fenmaul  wirb,  um  bert  ©tyeim  ju  entfernen, 
mit  ©alj  aufgerieben,  bann  gut  auflgewaföen,  unb  mit  ein 
paar  D<$fenfüf?en  fo  lange  in  ©afjwaffer  gefoc&t,  bi$  beibe 
Steife  gan^lid)  weid)  finb.  3)ann  wirb  Seibed  herau$ge* 
nommen  unb  au$gebeint,  nadj  gänalidjem  @tfaften  fein  nubeU 
artig  gefdjnitten,  ©al&  unb  Pfeffer  barübergefireut,  @fftg 
unb  Del  barangegoffen ,  unb  ba$  ©art^e  gut  untereinanber 
gemifd?t.  —  5)iefer  Salat  fann  aud)  wie  voriger  mit  (Sigelb 
unb  Senf  angemac&t,  unb  in  beiben  gftllen  jugeberft  einige 
Jage  aufbewahrt  »erben. 

1083,  SJuflfalat- 

Drei  ifalböftige  unb  ein  @$n>ein6fuf*  werben  Weidjge* 
fodjt  unb  auSgebeint,  bann  mit  einer  3&i*&el  unb  einer 
3itronenfd)ale  ni$t  ganj  fein  gewiegt,  unb  mit  jwei  ©dfrop* 
pen  gleifcfybrühe,  ©alj,  Pfeffer  unb  3Ku$fatnu(j  eine  halbe 
93iertelfiunbe  gefügt,  $ernad()  fleHt  man  ba$  Oanje  an  einen 
fü&len  Ort,  fiürjt  fol<tye$,  wenn  e$  fefi  gefüllt  ifi,  aus  bem 
Oefdjirr,  föneibet  e*  fein  I4ngli<$,  unb  mengt  baSfelbe  mit 
(Sffig,  Del  unb  feingefdjnittenen  3wiebeln  untereinanber» 

1084»  flcif*falat* 

93on  übriggebliebenem  gefottenen  ober  gebratenen  gleifdj 
Werben  Heine  SBürfel  ober  feine,  nubelartige  Streiften  ge* 
fönftten,  unb  biefe  mit  ©al},  Pfeffer,  Sffig,  Del  unb  fein* 
gefc^nittenen  3^iebeln  untereinanber  gemengt.  —  Äann 
na<$  belieben  aud)  nadj  9tt.  1081  mit  (Sigelb  unb  ©enf 
angemaßt  werben. 

io85.  #olntfd>et  fcalat, 

Uebriggebliebene*  gletf«,  befonber*  $ifelfleifö ,  au$ 
SBUbpret,  wirb  fein  lingli*  ober  Hein  Würflig  gefönitten, 
eben  fo  )Wei  grofje,  abgemalte  Steffel ,  unb  biefl  mit  awel 
hartgef ödsten ,  jerbrütften  (Sigelb  gut  untereinanber  gemifd)t. 
3n  bie  Witte  be*  Salat*  wirb  nun  ein  ©tern  t>on  länglidj 
gefönittenen  ^artgef eckten  (Siern  georbnet,  in  beffen  SWitte 

27* 
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Dltoen  fommen,  unb  ber  9tonb  na<$  Selieben  mit  finget* 
breit  fcerfdjnfttenen  ©tiefen  ober  mit  in  ©Reiben  gefönfttenen 
(fartgefottenen  (Stern  belegt. 

1086*  Salat  aon  ©eflügeU 

ffion  übriggebliebenem  Oeflügei  ttntb  ba*  Steift  t>on 
bem  ©etippe  abgelöst,  bann  abgelautet,  fein  nubelartig  ge* 
f$niiten,  mit  toenig  ©alj  unb  meinem  Pfeffer  bejfceut,  Sfftg 
unb  Del  barangegoffen ,  unb  gut  untereinanber  gemifdjt. 
-  »un  fcirb  fdjöner  £opffalat  ebenfalls  nubelartig  gefdjnitten, 
rein  getoafdjen ,  nadbbem  er  gut  abgelaufen  ift  mit  Sfftg, 
Del,  ©a(j  unb  meinem  Pfeffer  angemaßt,  unb  aufgekauft  in  bie 
SRitte  ber  ©atatföüffel  angerichtet.  Um  biefe*  jieljt  man 
fcernad}  franjformig  obige«  (jergend^tete  ftleifdb,  unb  gibt 
ba*  ©anje  fogleidj  ju  Sifd),  mil  ber  Salat  fd&neDf  jufara* 
menfMlt.  —  SBirb  öfter«  mit  fe$r  fein  gefd&nittenem  (Sfhragon 
beflreut  unb  mit  «einen  £reb$fött>eifdben  befefrt,  unb  fann 
aWbann  mit  feingeflaefter  ©ulj  unb  »erttnegtem  Sigelb  über* 
flreut  unb  wrjfert  »erben» 

Kantet fstgi  (Sitte  $ant>ttegel  Bei  btefen  feinern  ©alaten  ifl, 
&$ten  ©efncfjlg  nnb  gnte«  Del  gn  nehmen. 


1©81*   ©efuljte«  *tpftltomp0t. 

3el>n  bi«  jtoolf  große  93or$borferapfel  ober  9teinetten 
toerben  abgefeilt,  in  ber  SWitte  gehalten,  unb  *om  £ern* 
§au$  befreit,  bann  getoaföen,  unb  in  einem  Äafirol  mit' 
$tt>ei  ©cfcowen  SBaffer,  gtoölf  Sotl)  3»*er,  einer  Stimmt 
fetale  unb  bem  ©aft  einer  halben  3itrone  (angfam  rcettfgef  o$t, 
wobei  man  fe$r  8tö>t  geben  muß,  baß  fte  ni$t  aerfallen. 
Slun  nimmt  man  fte  forgfältfg  mit  bem  ©djaumtöffel  Jerau«, 
legt  fte  auf  ein  ©ieb  gum  ablaufen,  unb  richtet  fte  na$ 
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(Srfalten  ityramibenartig ,  alle  auf  bie  innere  Seite  gelegt, 
auf  bie  beßimmte  ©Rüffel  ober  Sompotfchale  an.  3>en  «u* 
tfief  gebliebenen  Saft  fchfittet  man  burch's  Sieb/  focht  i^n 
hernach  mit  t>ter  8otl)  grobgeßoßenem  3ucfer  noch  bider  ein, 
td#t  ihn  ^arb  erfalten,  fo,  baß  er  noch  läuft,  unb  gießt  fe^t 
biefe  ©ulj  über  bie  angerichteten  Äepfel,  intern  man  sugleidj 
auf  ieben  ber  obern  eine  eingemachte  Johannisbeere  ober  eine 
gewafchene  9toßne  fefct.   (Sie&e  8lb  b  f  l  b  un  g.) 

1089.  Ißitntntomprt. 

3Wan  f$ä(t  jtoanjig  bis  fcferunbawanjfg  mittelgroße, 
gute  Birnen,  flicht  bie  Sufcen  aus,  ßufrt  bie  ©tiefe  etwas, 
unb  wirft  bie  »inten  fogleich  in  frifdjeS  Sßaffer.  ©obann 
werben  fle  in  fochenbem  SBaffer  unb  einem  OlaS  weißem 
ffiein  mit  bem  nötigen  3utfer,  tbxtm  Stfitfchen  3immt  unb 
etwas  3^oncnfc^a(e  auf's  geuer  gefegt,  unb  langfam  Weich* 
gefocht,  wobei  ße  Jeboch  ganj  bleiben  mfiffen.  9?un  legt  man 
Re  auf  ein  Sieb  jum  Ablaufen  unb  (Srfaltett,  richtet  ße  bann 
Phramibenartig,  mit  ben  Stielen  aufwärts,  auf  bie  beßimmte 
Schfiffel  an,  focht  ben  gurfirf gebliebenen  Saft  noch  biefer 
ein,  unb  gießt  ihn,  wenn  er  ganj  erfaltet  iß,  über  bie  ©fr* 
nen.   (Sie&e  »bbilbung.) 

SBitttcncontpct  auf  anbete  Htt# 

£ieju  fcerwenbet  man  eine  Sorte  Simen,  welche  burch 
längere*  Äochen  eine  fööne  rot$e  garbe  erbalten.  3)iefe 
werben  wie  vorige  bereitet,  nur  fommt  feine  3itronenfchale 
unb  ßatt  weißem  Sßein  rother  baju,  unb  man  hebt  ße  nicht 
eher  heraus,  bis  ber  Saft  baran  bief  eingef  od)t  iß.  Sobann 
Werben  ße  Wie  vorige  angerichtet,  mit  ßiftartig  gefchnittenen 
fRanbeln  gefoieft,  unb  mit  feingeßhnittenen  $ißajien  beßreut. 

1090*  mpxiloUntcmpvt 

3wanjig  bis  t>ierunbjwanjig  noch  etwas  harte  «prifofen 
werben  gehalten  unb  auSgeßeint,  bann  bie  £aut  abgezogen  ober 
fein  abgefeilt,  unb  bie  grüßte  mit  jwei  Schoppen  Söaffer  unb 
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bem  nötigen  3utfer  behutfam  eine  SSiertelfhmbe  langfam  Weich* 
gefocht,  fo,  baß  fte  ganj  bleiben.  3?un  werben  <te  mit  bem 
Schaumlöffel  forgf&fttg  herausgehoben  unb  in  bie  befHmmte 
©Rüffel  Verlieh  angerichtet,  unb  ber  jurürf gebliebene  (Saft, 
naehbem  er  ju&or  noch  birfer  etogefocht  würbe,  nach  einigem 
(Srfalten  batübergegeffen.  —  öiawetlen  werben  auch  Me 
»eine  gebrüht,  abgebt,  unb  gröblich  »erfönitten  über  bie 
9tyrifofm  geftreut. 

lOOl  spftrfidjcompot. 

Sßirb  ganj  tt)ie  »orhergebenbe*  bereitet,  nur  toerWenbet 
man  bie  tferne  nicht  baju. 

Ungefähr  toier^tg  fdjöne,  reife,  boch  noch  etwa*  fefle 
3wetfd)gen  übergießt  man  mit  fodjenbem  SBajfer,  fiettt  fle 
eine  SSierteljlunbe  $ugebccft  bei  Seite,  unb  jieljt  bann  rein 
bie  £aut  ba&on  ab;  fmb  biefelben  nicht  fcofljiänbig  reif,  fo 
muß  man  fie  mit  einem  feinen,  Warfen  -Keffer  abfdjalen, 
weil  bie  £aut  nicht  gerne  herunterläßt.  Unterbeß  werben 
acht  bt«  jehn  ?oth  3utfer  mit  $wei  Schoden  SBafier  auf$ 
Seuer  gefefrt,  unb  nach  9lbfchäumen  bie  3wetfchgen  einigemal 
*  barin  aufgefocht,  folche  bann  mit  bem  Schaumlöffel  auf  ein 
Sieb  jum  Ablaufen  gelegt,  ber  jurürf gebliebene,  t>on  ben 
3wetfchgen  abgelaufene  Saft  noch  biefer  eingefocht,  unb  nun 
über  bie  auf  eine  platte  angerichteten  3»etfchgen  gegoffen. 

1093.  ^flaumencom^oh 

SEBicb  ganj  nach  fcothergehenbem  behanbeft. 

1094.  £itf#encpmj>  ot* 

«nberthalb  $funb  hübfd&e  Äirfchen  werben  abgefltelt 
unb  auSgefleint  (wa$  am  leichteren  mit  einem  fpifcigen  #ölj* 
chen  ober  einem  umgebogenen  2)raht  geflieht),  unb  mit 
einem  Old&hen  SBaffer,  jehn  ?otf>  3utfer  unb  einem  Sröcf 
3immt  auf'*  geuer  gefegt,  wo  man  fte  unter  öfterem  Um* 
fchwingen  eine  SSiertelflunbe  fochen  läßt,  bann  mit  bem 
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Schaumlöffel  herausnimmt  unb  in  bie  befltmmte  ©Rüffel 
anrietet  2)er  jurutfgebliebene  ©aft  mitb  bicfer  eingefocht, 
unb  nach  einigem  SrFalten  über  bie  J?irfd)en  gegoffen. 

1095»   &ta<h  elbeer  compot* 

(Sin  ißfunb  t>on  ben  Sufcett  unb  ©tiefen  befreite  ©tachef* 
beeren  »erben  mit  jtoölf  ?oth  3utfer  unb  einem  ®la*  SBaffer 
aufs  geuer  gefefrt  unb  einigemal  aufgefaßt,  bann  mit  bem 
Schaumlöffel  in  bie  befummle  ©Ruffel  angerichtet,  unb  ber 
jurutfgebliebene,  noch  birfer  eingelöste  Saft  barübergegoffen. 

1O90,  fetachelbeercompot  atif  aufcere  tfri* 

9Kan  gibt  bie  wie  vorige  gepufcten  Stachelbeeren  in 
Fochenbe*  Sßaffer,  unb  ftellt  fte  jugebetft  fo  fange  neben  ba6 
geuer,  biö  fte  in  bie  $5fte  fommen,  too  man  fte  bann  mit 
t^etn  ^S^c^ö w in l o^P^r  ^jcrou^mmirit  xiit^  \w  citi  ^S^icJ)  ^^^^  J^wtt 
Foc^t  man  jtoölf  Sot&  3ucfer  mit  einem  ®la$  ffiaffer  bt«  er 
anfangt  birf  ju  Werben,  legt  fobann  bie  Stachelbeeren  hinein, 
unb  fajjt  fte,  wie  oben,  jugebeeft  am  Reißen  £>erb  toenigftenS 
eine  ©tunbe  lang  jieben,  boch  babei  «cht  gebenb,  baß  fte 
nicht  fochen,  ba  fte  in  biefem  %aU  gleich  jerfpringen  teütben. 
©ie  »erben  jefet  herausgehoben  unb  in  bie  ßompotfehaf  e  ge; 
legt,  unb  ber  jurücfgebliebene  ©aft  mit  fech$  ?oth  3u<far 
fo  lange  eingelocht,  bi*  er  anfingt  SSfafen  $u  tt>erfen  unb 
in  bie  §öbe  gehoben  (angfam  t>om  Söffcl  ablauft,  toorauf 
tiefer  fd)öne,  röthlidje  ©aft  über  bie  Stachelbeeren  gegoffen 
unb  ba$  ®anje  mit  frifd&en ,  fein  fänglich  gelittenen  ijitro* 
nen,  bo<h  nur  ftaifam,  befheut  toirb. 

1097«  i^imbeercompoh 

8nberthatb  $funb  auSgelefene  Himbeeren  derben  mit 
jttötf  8oth  fcerfloji enem  3ucfer,  vorüber  fcter  ©flöffel  SBBaffer 
gegoffen  twtrbe,  einigemal  aufgelöst,  bann  mit  bem  ©chaum* 
löffei  in  bie  beffimmte  ©chöffel  gelegt,  ber  jutfief gebliebene 
©aft,  mit  einem  Kaffeelöffel  ftirfchttaffer  jur  gehörigen  2)itfe 
eingelocht,  über  bie  Himbeeren  gegoffen,  unb  ba$  ßompot 
)um  Srfalten  gebellt. 
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1098»  (grbbeercompoh 

©cfyöne  aufgelefene  grbbeeren  merben  in  bie  befttmmtc 
©d&flffel  ober  (Sompotföale  gebrad&t,  mit  3\xdtt  bitf  über* 
fireut,  ein  Öfteren  ffiein  barangegoffen ,  unb  eine  ©tunbe 
fo  fielen  gelaffen.  3$or  bem  Auftragen  befteeut  man  jle 
bann  mit  feingefiopenem  3wmt. 

1099,  ©rangencompot* 

©ed&$  fd)6ne,  auSgefernte  Drangen  »erben  in  jtoei* 
mefferrücfenbicfe  Scheiben  gefdjnitten ,  biefe  in  bie  (Sompot* 
fetale  gelegt,  mit  feinem  2>udtx  überffreut,  unb  an  einen 
falten  Ort  geftettt,  na$  einer  falben  ©tunbe  bann  tofeber 
Deftteiu,  uno  naaj  etn^r  wettern  paioen  ^tunoe  nocpmaie. 
©inb  bie  Orangen  bittet,  fo  muffen  fte  abgefd&ält  merben, 
fo,  baf  aud)  ni($t  ba$  geringjie  SEBeife  t>on  ber  Schale 
baranbleibt. 

llOO,   ©eftürjte«  <£ompot. 

SKan  rietet  bie  Steffel  nad)  9lr.  1087  l>er,  »erfäneibet 
fle  jeboc^  in  »ier  gleid&e  Steile,  unb  fod&t  fle  bann  tt>ie  bort 
angegeben  toeid).  ©inb  fle  erfaltet,  fo  toirb  ber  ©oben  unb 
$emacfy  ber  9ianb  einer  beliebigen  gorm  in  feiner  Orbnung 
gebringt  bamit  aufgefüttert,  ber  leere  innere  9taum  mit  ben 
übrigen  Siegeln  fefl  eingefüllt,  ba$  ®anje  leidet  eingebrüdt, 
nun  bie  beptmmte  Eompotfdjüffel  barübergelegt,  baö  Som* 
pot  umgefiürjt,  unb,  nadjbem  ber  unterbefj  bief  eingefügte 
unb  lieber  jiemlid)  erfaltete  Saft  barübergegoffen  würbe,  bi« 
jum  Auftragen  an  einen  falten  Ort  gefleHt. 

l  toi*  Garanten*  (OTaronen*)  (SoxnpoU 

2>ie  Äaftanien  »erben  einige  SWinuten  gefönt,  bann 
gefeilt  tote  bei  9tr.  413,  bodp  mug  man  STd&t  geben,  bafi  fte 
ganj  bleiben.  Sluntoirb  ein  SSiertelpfunb  in  einem  5ßfamt* 
c#en  etwa*  gelb  gebrannter,  mit  einem  (Sias  SQein  aufge* 
fodjter  3utfer  barangegoffen,  bie  Äaßanien  barin  no<$  toeify 
gefönt,  bann  in  bie  Sompotfctyale  angerichtet  unb  falt  gebellt. 


Digitized  by  Google 


Jtaltfc^alen.  425 


&altfd}aUn. 

@$  wirb  eine  3ittone  an  einem  Galb  $funb  3u<fet  ah 
gerieben,  tiefer  in  eine  ©d&üffel  gelegt  unb  ber  Saft  ber 
3itrone  baraufgebrüeft,  baran  eine  9Jla|}  weifjefl  8ier  ge< 
goffen,  unb  ba*  ©anje  beberft  eine  SBiertelflunbe  bei  Seite 
geftefft.  9tun  werben  ein  SBiertetyfunb  Heine,  gewafdjene  SBein* 
beeren  nebfl  fed)$  (Sfllöffel  ©emmelbrofeln  (beffer  3wiebad) 
unb  Wengern  feingeftofenen  3immt  an  ba3  93fer  getljan, 
fold)e$  in  ben  Detter  gefieUt,  unb  ganj  erfaltet  ferfcirt. 

1103*  SSeittfattf«ale* 

SBirb  bereitet  wie  bie  Äaltfdjale  von  93ier,  nur  baf 
Öieju  alter  Surgunber  unb  ein  falber  ©poppen  SBaffer  ge* 
nommen  Wirb.  2>ie  SJerfüfung  gefegt  na$  eignem  »elieben. 

1 104,  Haltf*ale  *on  «icrf#atmn 

3n  eine  9Ra§  3Ril#  gibt  man  ad&t  Sotf>  an  einet 
3itrone  abgeriebenen  3wcfet,  ferner  jtrei  (Sfjlöffel  Drangen* 
taflet  unb  awei  ?orbeerblatter ;  finb  lefctere  gana  ftffö,  bann 
iebodfc  nur  eines.  Stadlern  bie  Wlity  ein  paarmal  aufge* 
fodfct,  Serben  fed)6  (Sfweffj  a«  Reifem  ©d&nee  gefölagen  unb 
mit  einem  @f  loffel  £löjjd)en  bavon  abgeflogen,  weldje  man 
in  bie  f od&enbe  SWilcJ>  einfefct,  einigemal  auffod&t  unb  unter* 
bef*  mit  bem  Schaumlöffel  leirfjt  umfetyrt,  bamit  jte  au* 
auf  ber  anbern  Seite  fodjen  fönnen,  Worauf  man  fie  mit 
bem  ©djaumtöffel  beljutfam  in  bie  baju  beflimmte  ©Rüffel  an* 
rietet.  9tun  Werben  fed^a  Sigelb  mit  einem  SBiertelfd&oWen 
ffifjem  JRa^m,  nodj  awei  6f  loffel  Drangenblütenwaffer,  vier 
8ot$  geflogenem  3ucfer  unb  ad)t  ©tücf  grob  verflogenen  SRaca* 
ronen  verflogt  unb  unter  bie  jurutfgeblfebene  fodjenbe  SKfldJ 
gerührt,  biefe  bann  foglefcfc  vom  fteuer  genommen,  unb  o$ne 
fte  normal*  fod)en  au  laffen  ßber  ben  Sierfdjnee  in  bie 
©Rüffel  gegeben.  @$  wirb  ba*  ®anje  bann  in  ben  Äetler 
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ober  an  einen  fonfitgen  Falten  Ort  qefieüt,  unb  ganj  erfaltet 
am  »adjmittag  ober  au<$  jum  2$eetifö  gegeben. 

1  lOS*  JtaltfdM*  *on  Rimberten  unb  3*>iebacf . 

ßmi  $Pfunb  rein  belefene  Himbeeren  »erben  in  einer 
meffingenen  Pfanne  auf  fd}tt>a<$em  fteuer  unter  forttt>%en* 
bem  9lü$ren  fo#enb  Ijeiß  gemalt,  bann  ein  £u<$  über  eine 
Steffel  gebreitet,  bie  Himbeeren  tareingeföüttet,  unb  lei*t 
burd)gegoffen.  9?un  nimmt  man  $u  brei  Teilen  £imbeer; 
faft  einen  $&eil  SBafier,  fcerfüfjt  mit  gehörigem  3utfer, 
legt  Gernadj  SRacaronen,  3tt>iebacf,  Slnidfdjnitren  u.  bgl.  in 
eine  Sremeföüffel ,  unb  föüttet  barfiber  ben  fcergerid&teten 
#imbeerfaft  —  3)iefe  tfaltfdjale  toirb  meifl  an  9iadf>mtt; 
tagen  gegeben.  3"*  3«t,  too  e$  feine  frtföen  Himbeeren 
gibt,  üermifdbt  man  £imbeerfaft  mit  einem  $(jeil  gutem  alten 
SBein  unb  äBaffer,  unb  »erfüft  nad)  Belieben  mit  3u<fer, 

1  lOO*  Staltfäalt  *on  «dEjtoargbrob* 

®eriebene$  6$tt>arjbrob,  auGgefleintc,  fdttoarje  Stix* 
föen,  Himbeeren,  rein  getoaföene,  große,  abgelernte  8ßein* 
beeren,  JRofinen  Oon  jebem  biefer  fünf  »rtifel  eine  $anb> 
fcoll),  bann  ein  Galb  $funb  j$uätt,  n>oran  eine  3iftone 
abgerieben  ttmrbe,  unb  etn>a3  feiner  3immt  tofrb  mit  Sur; 
gunber  angemaßt  unb  mit  3ucferbrob  ober  33i$quit  au  $ifd> 
gegeben. 

Ii  Ol.  Stallau  aon  netroefneten  Stitfätn. 

Schone  geborrte  fc^toarje  Äirfdjen  toerben  mit  gutem 
Sein  übergoffen  unb  einige  Sage  barin  getwic&t  bW  jie 
ganj  aufgelaufen  fmb,  bann  biö  jur  gehörigen  Süße  ge* 
ftofiener  3ucfer  bareingegeben,  eitt>ad  feiner  ^xmtat  unb  $rt>ei 
(Sjjlöffel  3ittonengucfer  (ober,  ßatt  lefrterm  unb  3immt,  einige 
egloffel  aSaniHeautfer)  baruntergeraengt,  unb  ba$  Oanje  mit 
beliebigem  S3a(ftoetf  gu  £ff$  gegeben. 
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9ld&t  bis  je&n  gute,  abgefeilte,  t>om  £eml>au$  befreite 
ffottytyfel  tt>erben  in  fe(ne  ©töttdjen  gefd&nitten,  biefe  mit 
einem  ©töMjen  3Bein,  fc$$  £ot&  3ucfer,  t>ier  8otö  Sutter  unb 
einer  3i^onenfd^aIe  auf '$  geuer  gefegt,  jugebecf t  langfam  toetd^ 
unb  furj  eingefodjt  fo  baf  fte  oöne  6aft  flnb ,  in  ein  irbene* 
Oeftftrt  geleert ,  unb  bei  Seite  gefallt.  Unterbef  föneibet 
man  fcfer  abgeriebene  SRilcbbrobe  in  tyalbftngerbitfe  Scheiben, 
taucht  foIcf?e  t>on  beiben  Seiten  in  jerlaffene  Cutter,  unb 
füttert  bamit  eine  bitf  mit  Butter  auögeflrid&ene  gorm  bi$t 
au$  5  ba#  33oben  unb  9tanb  genau  unb  paffenb  beberft  ftnb, 
derben  bie  ©emmeifcfceiben,  fo  mit  e$  notljtpenbig,  überetiu 
anber  gelegt.  3n  biefe  aufgefütterte  gorm  gibt  man  nun 
eine  ?age  fcon  ben  gefönten  äepfeln,  preut  herauf  Heine, 
gettafd&ene  Sßeinbeeren ,  beberft  biefe  toieber  mit  einer  8age 
SIepfeln,  unb  fäbrt  fo  abtt>e$$lung6tteife  fort,  bis  bie  gorm 
&oU  ift;  im  ©anjen  t>ertt>enbet  man  fcier  bis  fed)d  Sotl) 
Heine  SBeinbeeten  baju.  2)a$  über  bie  gorm  |en>orjiebenbe 
SJrob  wirb  abgefönitten ,  bie  «epfel  mit  ben  nod&  übrigen 
©emmelfctynitten  genau  beberft,  einige  bünne  Scheiben  93ut* 
ter  barübergegeben,  unb  bie  Kalotte  in  mittel^ eifern  Ofen 
fdjön  gelb  gebarfen ,  worauf  man  fte  fierauSnimmt,  unb  be* 
$utfam ,  bamit  fte  nidbt  jerfatte ,  auf  eine  platte  umßürjt* 
©ie  foll  eine  fcfyöne  gelbe  Ärufie  Gaben,  unb  mufj,  fobalb 
fte  aua  bem  Ofen  fommt,  fertrirt  »erben.  —  Die  gefönitte* 
nen  Slepfel  fönnen  au*  mit  allen  obigen  3ut$aten  rol>  in 
bie  aufgefütterte  gorm  eingelegt  werben,  m  man  fie  julefct 
mit  einem  $u$e  fept  einbrürft  unb  bann  jtt>ei  ?otl)  ©utter 
barauffdjneibet. 

9tnmfrfun^.  SMe  (Sfjalotten  fann  man  an$  aU  iReljlfteife, 
fcmit  alt  felBflfranbige«  Qerity  geben.  .! 
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1 1©9,  %tpf t\d>alottt  mit  %ptxf ofc tt mar melabe  * 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  ttie  vorige,  ßatt  üffiein- 
beeren  fommen  jebodj  einige  (Sfjlöffel  Slprifofenmarmelabe 
baju,  tt>el<$e  man  unter  bie  gefönten  Slepfel  mengt. 

Hl©,  ?>flrf!*«alotte. 

tili.  %ptitoUnä>aUttt. 

93ier  abgefdjalte  SRtldjbrobe  »erben  in  Ijalbfmgerbfcfe 
Scheiben  gefönitten ,  unb  nadj  9?r*  1108  in  Butter  umge* 
feürt,  unterbell  ad>tje$n  bf*  jtoanjig  $ftrjtc$e  ober  2tyrtfofen 
abhält,  aufgefteint,  mit  vier  8ot&  Cutter  unb  a$t  8ot8 
geflogenem  3u*t  <Htf6  8*uer  gefefct,  unb  unter  öfterem 
Umfd&tofngen  fo  lange  barauf  gelaffen,  bf$  Sutter  unb  3utfer 
baran  gefönten  flnb.  9?un  wirb  eine  bi<f  mit  »utter 
aufgeftrid&ene  gorm  fo  Md)t  ald  möglid)  mit  ben  Semmel* 
ftyeiben  aufgefüttert,  bie  gefönten  ipfirfic^e  ober  Slprifofen 
bareingefüllt ,  ba$  über  bie  gorm  fjenwrftefienbe  SJrob  abge* 
fönitten,  unb  bie  (S&atotte  mit  ben  nodj  übrigen  Semmel* 
fctyeiben  bebetft  unb  eine  l)albe  Stunbe  fn  mfttelljefjjem  Ofen 
gebacfen,  worauf  man  fle  nad)  9?r.  1108  umflürjt  unb  fo* 
gtefd)  ju  Zifä  gibt.  —  Sollte  t>om  ifo*en  ber  *Pflrfic$e 
ober  Styrifofen  ju  Diel  Saft  bleiben,  fo  tt>irb  biefer  tträ&renb 
bem  Sarfen  ber  S&alotte  buf  eingefod&t,  unb  totere  nacfc 
bem  Umftürjen  bamit  überjfridben.  2>iefelben  SMenjle  leifict 
£imbeerfaft  ober  eine  bfinne,  burdjftdjtfge  SDtarmelabe-  — 
Statt  fle  in  ©utter  umaufe&ren,  fann  man  ba*  »rob  audj 
au6  Reifem  Sdjmalj  baden  unb  bie  beflricfane  gorm  bamit 
auffüttern  j  ftiebei  fann  aber  nur  Dbfc  ba$  föon  gefönt  ift, 
eingefüllt  Werben. 

III»*  Hepfcl  mit  SBoggeubtob* 

9tan  fd&neibet  jeljm  gute,  abgefeilte  jtoctytyfef  in  bünne 
Statteten,  unb  mengt  unter  ein  $alb  $funb  geriebene«  alt* 
gebaefene*  SRoggenbrob  ein  SSiettelpfunb  geftofjenen  3ucfer 
unb  jn>ei  Kaffeelöffel  3immt.  Äun  wirb  eine  bief  mit  SJut* 
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ter  au6gefirfc$ene  gorm  mit  fcem  Stob  birf  auSgeftteut  unb 
fold^ed  am  9tanbe  angebrutft,  ba*  nodj  übrige  33rob  gut 
unter  bie  Sfepfel  gemengt,  bie  gorm  mit  ledern  fcollgefünt, 
foldje  mit  einem  £ud)  fep  eingebrürft  unb  t>ttr  fiot©  Sutter 
barfibergefönitien,  ba$  ®anae  im  Ofen  eine  ©tunbe  gebatfen, 
Genta*  auf  eine  platte  umgepürat,  unb  mit  ^ndtt  bePreut 
fofort  aufgetragen. 

1113.  Stopfet  mit  &ei*. 

3»ölf  ?otl>  9tei$  tt>itb  mit  fo*enbem  Sßaffer  angebrüllt, 
na*  abgießen  M  ledern  in  fodjenber  3»«*  langfam  ttei* 
unb  birf  eingelöst,  unb  in$tt>tfdben  met  Sot§  Sutter  unb 
t>ier  Sotfy  an  einer  3itrone  abgeriebener  3urfer  bajugegeben 
unb  mttgefoc^t,  ftorauf  man  ben  SHete  t>om  geuer  nimmt 
unb  foglei*  »ier  @igelb  bareinrü&rt.  ffia^enbbem  fc^dlt 
man  a*t  gute  Äodbäpfel,  befreit  Pe  t>om  ÄernöauS,  fd>nci^ 
bet  je  na*  ber  Oröjje  jeben  in  t>ier  bid  fedjd  Steile,  fcftt 
biefe  in  einem  .Äaftrol  mit  im  er  ttotl)  Sutter,  fe$S  Sot^ 
Surfer,  einer  3itronenf*ale  unb  einer  falben  SKap  SBaffer 
auf*  geuer,  fo*t  Pe  tt>ei*,  bo*  bürfen  Pe  ni*t  jerfallen, 
fcebt  pe  bann  mit  bem  Schaumlöffel  öerauG,  PeBt  Pe  toarm, 
unb  fodjt  ben  jururfgebliebenen  ©aft  birf  ein.  9?un  wirb 
in  ber  SRitte  bed  »oben«  einer  runben,  birf  mit  ©utter  aus* 
gepriesenen  unb  birf  mit  ©emmelbröfeln  bePreuten  gorm  »on 
ungefähr  fe*$  8lepfelfd)mfcen  ein  fleiner  ©tem  ober  ein 
£r&na*en  angebracht,  unb  barüber  bie  #älfte  be$  birf  ein* 
gefönten  Steife«  unb  auf  biefen  eine  ?age  fBepfel  gegeben, 
mldft  man  mit  ber  anbern  £älfte  Stete  bebetft,  toobur*  bie 
gorm  bann  »oll  fein  tt>irb.  ©inb  no*  heitere  Slepfelfcfyntye 
t>ori>anben,  fo  legt  man  fold&e  oben  barüber,  brürft  baö  ®anae 
mitteip  eine«  »erfe&rten  CpUfftl*  feP  ein,  Pettt  *  eine 
SBierteipunbe  in  einen  Reißen  Gfen  bamit  e£  bur*au$  fyeifj 
toerbe,  fHtrjt  baGfelbe  fobann  auf  eine  toarme  platte  um, 
versiert  e$  um  ben  Stanb  mit  eingemad&ien  ftirfdjen,  unb 
gibt  fol*e$,  na*bem  ber  birf  eingefo*te  ©aft  ber  äepfel 
bur*'*  ©ieb  barfibergegoffen  würbe,  fogtei*  $u  %i\d). 
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1114.  «firfigc  mit  3*ci«. 

1115.  «ptif ofen  mit  SHei«. 

SB  erben  beibe  ganj  nad)  9fr.  1113  zubereitet  unb  be? 
enbet,  nur  nimmt  man,  fiati  ber  »epfel,  a»ölf  ^firfid^e  ober 
»prifofen. 

11 16.  ntpftl  mit  mtttt. 

<£d  »erben  fcon  fedjjefjn  abgefeilten  3teinetten  ober 
93or6borfern  elf  6tü<f  genommen ,  au$  biefen  forgf&ltig ,  ba 
fie  gana  bleiben  muffen,  mit  einem  ftngerbirfen  Stu^fiedper 
ba6  #ern&au$  ausgeflogen,  unb  bie  Jlepfef  fogleidj  in  falte*, 
mit  bem  Saft  einer  falben  dftftftte  öermifd&te$  SBaffer  ge*  j 
legt,  bamit  fie  »eiß  bleiben.  9?un  fefrt  man  in  einer  Pfanne 
eine  falbe  3Rag  SBaffer,  ein  Siertelpfunb  3utfer,  »ier  8otl> 
Cutter,  ein  OlÄSdjen  alten  SBein  unb  eine  3tfr°nenfdjale 
}um  geuer,  gibt  bie  burcfcqeftocfyenen  SIepfel  barein,  unb  fod}t 
fie  jugebetft  langfam  »ei$.  Sollten  fie  nic$t  auf  einmal 
gefönt  »erben  fönnen,  fo  fann  man  bie  fertige  #4lfte  in 
einer  platte  jur  SBärme  bringen  bid  audj  bie  anbere  Raffte 
»eid&gef od)t  ift,  worauf  man  f Smmt lidje  elf  SBepfel  »arm  f*  eilt. 
Die  nod>  übrigen  fünf  in  feine  Statteten  aerfönittenen  Steffel 
fo#t  man  nebfl  *ier  ?ot&  Sutter  unb  »ier  ?ot&  3utfer  »eid>, 
unb  t>errül»rt  fie  jur  SWarmelabe.  3n  bie  SRitte  ber  jura 
Slnricfcten  beftimmten  Gnmpotfdjüffel  »erben  nun  fieben  t>on  I 
obigen  Steffeln  im  Äranj  nebeneinanber  gefiettt,  unb  beren 
SluSfticfy  mit  einer  großen  eingemachten  ffirföe  bebetft,  über 
biefe  fieben  bann  »eitere  brei,  unb  beren  Sluäfttdj  eben  fo 
bebedt,  auf  biefe  bann  ber-  lefrte,  »elttyer  ber  grffjte  fein 
foWe,  gefteflt  unb  beffen  «u^fti*  glef  c$fafl*  mit  einer  ftirfefe 
bebetft,  unb  t)on  ber  SWarmelabe  jefct  ein  Strang  um  bie 
Siegel  gebogen.  Slfled  bieg  mufj  jebodfr  fe&r  fdjnell  gefc$e$ett, 
bamit  ba«  ©anae  no<$  ^ei#  ju  $if#  fommt. 

111t  etftüntt  flepfcl  mit  mtttt. 
3toanjig  SReinetten  »erben  abgefdfalt,  gehalten  unb  vorn 
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Äem^aud  befreit,  bann  bie  £5lfte  je  nad)  ber  ®rJß e  in  t>ier 
bi*  fe<$$  Steile  wfönitten ,  unb  fogtei<$  in  falte«  SBaffet, 
worein  ber  ©aft  einer  balben  Mittönt  gebrütft  »urte,  gelegt. 
9fun  fe$t  man  in  einer  Pfanne  eine  balbe  3Raß  ffiaffer  mit 
einem  SBiertefpfunb  3urfer,  »ier  ?otb  33utter,  einem  ©Wfc 
djen  gutem  alten  SSBein  unb  einer  3itronenfd&ale  $um  geuer, 
unb  fodjt  barin  bie  Slepfelfdjnifce  jugebetft  langfam  totiti), 
»ad  jebod?  forgf&IHg  gefd&ejjen  muß,  bamit  fie  nid&t  serfak 
ien ;  fatb  fold&e  aae  »eid?,  fo  bebt  man  fte  mit  einem  ©djaum* 
(äffet  auf  eine  platte  beraub  unb  ftelU  fte  jugebetft  »arm,  3n 
ben  jurfidgebliebenen  Saft  gibt  man  alSbann  nocij  vier  Soll) 
3utfer,  eben  fo  siel  Sutter,  unb  hierauf  bie  anbere  «$älfte 
ber  juoor  in  feine  Statinen  gefd&nfttenen  8epfe(,  fod)t  tiefe 
iatin  miü),  unb  fcerrübrt  fte  jur  SKarmelabe.  Sine  birf 
mit  Butter  ausgetriebene  gorm  »irb  jefct  mit  ben  gefönten 
6d)nifcen  fd)necfenartig  fo  pajfenb  als  möglich  aufgefüttert, 
bie  leere  SKitte  mit  ber  SRarmelabe  aufgefüllt,  folcfce  jiemlicfj 
fefi  eingebrürft,  unb  fobann  bie  gorm  nod)  furje  3eit  in  ben 
beißen  Dfen  gcftetlt,  bamit  bie  Stepfei  bur$au6  beiß  »erben. 
£ernad)  fiürjt  man  fte  ttorfidbtig  auf  eine  platte  um,  flreid&t 
einige  (Sßloffel  £imbeerfaft  ober  eben  fo  t>fel  fcon  einer  be* 
üebigen  bfinnen  SRarmelabe  bariiber,  unb  gibt  fte  foglet<$  ju 
Xifä.  —  £auptfad&lid)  muß  man  biebei  barauf  feben,  baß 
bie  äpfelmarmelabe  ganj  birf  unb  trorfen  eingefodbt  ifl,  ba 
im  anbem  gaff  beim  Umflürjen  ber  gorm  auf  bie  platte  bie 
Äepfel  auSeinanberruifdjen  »ürben. 

1118.  «Setratene  «epfeX  mit  mtttt. 

3Kan  fd)ält  fecfoebn  Sorfborferipfel  ober  Steinetten 
fd&ön  ab,  reibt  fie,  nadjbem  bad  £ern$au$  t>orfic$tig  auf* 
geflogen  »urbe,  in  ein  birf  mit  SSutter  au$geffrid)ene$,  auf* 
gefdjlageneä  ffudjenbled)  nebeneinanber ,  bratet  fie  langfam 
im  Dfen,  begießt  unb  befhreut  fie  »5§renb  biefer  3*it  *fter6 
mit  jerfaffener  Sutter  unb  mit  geflogenem  3urfer  (im  ®an< 
jen  mit  fe$*  8otb  ©utter  unb  eben  fo  siel  3ucfer),  unb 
gibt,  mnn  fte  anfangen  gelb  au  »erben,  ein  ©IWti&en  SSBein 
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baran.  ©obaib  fle  fertig  finb,  »erben  fle  auf  bie  beftimmte 
platte  sierlich  angerichtet,  ber  aurücfgebliebene  ©aft  mit  ein 
»enig  SBaffer  aufgelöst  unb  aufgeloht,  ber  »uSfHd)  ber 
«etfel  mit  (gingemachtem  gefüllt,  unb  bie  ©auce  unter  bie 
SSepfel  gegeben. 

SlnmerfuBg.  JDlefe  attb  bie  beiben  r>ot^erge^e»ben  Stammet« 
fann  man  an*  ol«  f  elbflflanbtge  ©eritye  mit  Keinem  »atoetf 
fetnUen. 

1 1 19*  ©ebunflete  ntpftl  mit  »utter* 

Sicht  bi*  geljn  Slepfet  »erben  gefeilt  unb  in  ©chnifce 
geteilt,  unb  biefe  in  fcier  8ot©  Sutter  unb  einem  ©poppen 
2ßaffer  mit  fcicr  ?oth  3ucfer  unb  einer  ßitronenfchale  jugebeeft 
auf  fch»achem  geuer  »eich  unb  leicht  eingebünftet,  boch  ohne 
fte  umjurüljren.  Sie  follen  eine  ganj  furje  ©auce  unb  eine 
gelbbraunliche,  ber  ©face  Ähnliche  gatbe  haben,  »erben  als* 
bann  §ei#  angerichtet,  unb  fogleich  mit  gebratenem  gleifch 
ober  ©eflügel  ju  Sifch  gegeben. 

«in  halb  5ßfunb  9iei$  »irb  ganj  na*  9ir.  1113  »eich* 
gefocht,  nur  ohne  Sutter,  unb  ebenfalls  (Jigelb  unb  ßuefer 
bareingerfihrt.  Slachbem  man  »on  }»6lf  bi*  feefaehn  abge* 
galten  Slemetten  ober  »orSborfern  behutfam  ba*  Äernhau* 
ausgeflogen,  werben  fie  mit  j»ölf  ?oth  ^viitx,  einer  3ttronen* 
fchale  unb  fo  t>iet  SBaffer  jugebedt  jum  geuer  gefefct,  baß 
man  fie  leicht  barin  »eidtfochen  fann.  3*  »epfel  bürfen 
jeboch  nicht  fcerfochen  ober  aerfyrittgen,  baher  immer  nachju* 
fehen  ijl,  unb  »enn  einer  fcor  bem  anbern  »eich  »äre,  fo 
mug  folcher  herausgehoben  unb  auf  ein  ©ieb,  unter  »eiche* 
ein  Oefchirr  gef*eüt  ifl,  aum  ablaufen  gelegt  »erben,  Stab 
alle  Steffel  »eingelocht  unb  abgelaufen ,  fo  »irb  ba*  in  bie 
©<hüffe(  gelaufene  3urfer»affer  ju  bem  in  ber  Pfanne  ge* 
geben,  unb  mit  biefem  noch  biefttö)  eingefocht.  SBahrenbbem 
legt  man  ben  9lei$  in  eine  et»a«  »eite  Gom>>otfchüffel  berg* 
artig  ein  unb  fieUt  bie  Sletfel  im  Äranj  um  benfelben,  bar* 
auf  fommt  bann  ein  j»eiter  unb  ein  britter  Äranj,  boch  fa, 
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ba$  ju  jebem  ein  Sipfel  weniger  genommen  wirb  unb  ba3 
®anje  bergartig  auflfieht»  Obenauf  wirb  e$  mit  einem  hai* 
ben  Sipfel,  unb  julefct  bei  2hi*fiic$  ber  Slepfel  mit  einer  ein* 
qemafytn  5Wrfd&c  ober  mit  einer  £imbeere  bebetft.  2)ad 
®anje  fommt  nun  nod)  eine  33iertelfiunbe  in  ben  Ofen, 
Wirb  fobann  mit  bem  bicfeingefod)ten  no$  warmen  unb  lau- 
fenben  «epfelfaft  übergoffen,  na*  belieben  mit  feingefönit* 
tenen  ^tfiajten  überfireut,  unb  foglcid)  ju  $ifd)  gegeben. 

1 1 S 1 .   &  er  b  ft  c  t  c  3  wetf  «gen  mit  «hocolabc* 

(Sin  Sßfurib  fdböne,  gebörrte  3»^f*gen  werben  gewa* 
föen ,  in  SBaffer  Weidjgefotten,  ^erna*  abgef^üttet  unb  au$* 
geßeint  Stun  ma*t  man  ein  93iertetyfunb  93utter  ober  gute* 
Schmal^  heiß,  gibt  bie  3wetfd)gen  barein,  röftet  fie  einige* 
mal  barin  um,  wohl  Sicht  gebenb,  baß  biefelben  nicht  an^ 
brennen,  bringt  fie  auin  Ablaufen  auf  ein  Sieb,  legt  fold)e, 
währenb  fie  noch  warm  finb ,  in  a$t  Sotb  geriebene ,  mit 
fech$  Sot§  3ucfer  vermengte  (Sbocolabe,  unb  fe&rt  fie  barin 
um ,  fo  baß  fie  ganj  bamit  überjogen  finb.  2)ann  werben 
fie  aufgehäuft  auf  bie  platte  angerichtet,  unb  ber  3lanb  ber 
lefrtern  mit  Sutterteigblümchen  (3?r.  1714)  befränjt,  welche 
t>oc  bem  Sacfen  mit  Si  beßrid&en  unb  mit  3u<fer  unb  3immt 
befireut  würben. 

llfc».  tlepfelmue. 

@ute  Äod&Äpfel  Werben  abgefd)alt,  gehalten,  t>om  ifem* 
^aud  befreit  unb  gewaföen,  bann  mit  einem  ®la$  Sßaffer, 
einem  ©türf  ßuefer  unb  einem  ©iengeldjen  3immt  auf'6 
geuer  gefegt,  unb  jugebeeft  weidjgefocfct.  «öernad)  werben 
fie  verrührt  unb  na*  belieben  burch  einen  3)ur*fd)lag  ober 
ein  6ieb  getrieben,  in  bie  bejiimmte  ©Düffel  angeri^tet,  birf 
mit  3urfer  überfireut,  unb  mit  einer  glü&enben  ©cfeaufel 
glaftrt.  —  Äann  falt  ober  warm  fertrirt  werben. 

• 

11234  flepfetmuft  auf  gewöhnliche  %Xxt. 

2>ie  Wie  vorige  i)ergeri*teten  Steffel  fefct  man  mit  fo 
tnel  SBaffer,  baß  e$  bi6  jur  £älfte  an  ihnen  heraufgeht, 
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unb  einer  3itronenfchale  auf*  geuer,  fod&t  fte  jugebeeft  »eich, 
unb  »errührt  fle  fobann.  9?un  derben  a»ei  Kochlöffel  3Re$l 
mit  einem  ©poppen  9Ril<h  glatt  angerüfjrt,  bieg  unter  hv 
ftönbigem  Stühren  an  bie  SXepfet  gegoffen,  leitete  bamit  noch 
eine  SBiertelfiunbe  langfam  gefönt,  bann  angerichtet ,  unb 
3tt>ei  Eßlöffel  geriebene* ,  in  einem  Stufen  Sutter  fäön 
gelb  geröflete$  SBeißbrob  gleichmäßig  barübergegeben.  —  9lati) 
Sdieben  fann  man  mit  Untitz  fcerfüßen. 

1194»  (Sctrotfnetc  tfepfel  gtt  lochen. 

®etrodnete  (gebörrte)  Slepfelfchni&e  »erben  reinlich  ge* 
»afdjen,  unb  mit  $»ei  feilen  SÖaffer,  dnem  XtyÜ  SBdn, 
einem  ©tieften  3ucfer  unb  3immt  »eichgef o<h t ,  bann  ein 
Kochlöffel  ÜJ?el)l  in  Reißern  ©chmalj  gelb  geriet,  mit  ber 
noch  fcorhanbenen  9rühe  ber  Slepfel  abgerührt ,  bieß  nun 
an  leitete  getfian,  nötigenfalls  noch  9Baffer  bajugegeben, 
unb  ba«  ®anje  noch  gut  emgefodjt.  —  3fi  e«  gute*,  fuß e* 
Dbfl,  fo  fann  3ucfer  unb  3Bein  wegbleiben» 

1195»  ©etroefnete*  übft  $u  todjtn. 

9Jlan  nimmt  getroef nete  Slepfel  unb  Sirnen,  getrorfnete 
3»etfchgen  unb  getroefnete  Äirfctjen  ober  SBeid&feln,  rdnltch 
in  »armem  SBaffer  ge»af$en  unb  von  jebem  gleichviel,  unb 
focht  bieß  aufammen  nach  whergeljenber  Kummer.  —  ®ut 
ift  e$,  wenn  man  bie  Sirnen  eine  halbe  ©tunbe  allein  ab* 
focht,  ba  biefe  nicht  fo  fchnetl  »eich  »erben,  unb  bann  erfi 
bad  übrige  Obfi  bajugibt. 

1 1 9<f  ♦   © cf o d) tc  S8ir nen ♦ 

■ 

®ute  Äochbirnen  »erben  abgefchalt,  je  nach  ihrer  ®rö§e 
gan&  ober  gehalten  mit  einem  ©tengel^en  j$immt  auf* 
geuer  gefefct,  fo  viel  2Baffer  barangegoffen,  baß  e$  bie  #ö$e 
ber  Sirnen  hat,  unb  biefe  barin  jugebeeft  halb  »ei<h  gefocht. 
Unterbeß  röfiet  man  in  einem  ©tücfdjen  Sutter  einen  Äodj* 
löffei  3»ehl  unb  einen  (Eßlöffel  «robmehl  föön  gelb ,  rfi&rt 
bieß  mit  ber  »irnenbrühe  ab,  focht  e*  bamit  auf,  gießt  biefe 


Digitized  by  Google 


©atme  Obflfpeifen. 


Sauce  nun  an  tue  93irnen,  unb  fo*t  regere,  na*bem  ein 
©tfitf*en  3utfer  barangetyan,  »oflenba  barin  »ei*. 

HSV«   <SeFo*tc  £irf*cn. 

3»*i  Jßfunb  tton  ben  ©fielen  abgerupfte  £irf*en  »er* 
ben  ge»af*en,  mit  einem  ®lft**en  ffiaffer,  eben  fo  t>iel 
iü5etn ,  einem  ctuucpen  ^uaer  uno  etroae  ^tmmt  auf  6 
geuer  qefefct,  eine  SJiertelflunbe  qefocfcf,  bann  in  bie  Scfcüffel 
angeri*tet,  unb  bie  ©aucc  barübergegoffen.  —  ©inb  befon* 
ber*  ju  9to$mube[n  fe&r  gut. 

11  «8,  ©c*o*tt  3»etf*gen. 

Die  3»df*g*n  »erben  auflgefieint  unb  ge»af*en,  mit 
tner  £otf>  Sutter,  einem  ©tücf  3utfer  unb  einem  ©tengel*en 
3immt  auf '$  geuer  gefegt  unb  jugebetft  tx>eicf>  gebünfiet,  &er* 
na*  in  eine  ©Rüffel  angerichtet,  unb  ber  ©aft  barüber* 
gegoffen.  —  SRan  fann  fte  au*  ganj  na*  voriger  9tnm* 
mec  fo*eu. 

11*9.  @e?o*te  getrocknete  3»etf*öcn. 

(Fin  ?Pfunb  3ttftf$8tn  »erben  in  »armem  SBafier  ge* 
Waffen,  bann  mit  einem  ©faö  833em,  j»ei  ©*opl>en  ffiaffer, 
einem  ©tücf*en  3utfer  unb  einem  ©tengel*en  3bnmt  $um 
geuer  gefe&t,  unb  jugebecft  Iangfam  »ei*gefo*t.  £er* 
na*  »erben  fie  mit  einem  ©*aumloffe!  in  bie  beflimmte 
©*üffel  angeri*tet,  ber  jurücfgebliebene  ©aft  no*  ein  wenig 
eingefo*t,  unb  bann  barübergegoffen. 

# 

1130+   föefccbte  aetrocfnete  ft»ctfd)acn  auf  ae»öfan: 

U*e  Ktt. 

9?a*bem  bie  3^^Wflen  »armem  SBaffer  ge»af*eu 
finb,  »erben  fte  mit  SBaffer  jum  geuer  gefegt,  unb  Iangfam 
»ei*gefo*t,  unterbeß  ein  £o*löffet  3Wel)l  unb  ein 
löffei  ©emmelme&l  in  einem  ©tücf*en  Sutter  gelb  geriet, 
MejS  mit  bem  SBaffer  ber  3wtf*gen  abgerührt,  unb  feiere 
bann  no*  eine  äJiertelflunbe  barin  aufgefo*t. 


28* 
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SBetfdjtcfcenc  falte  <üe*i<$te+ 

1191,  »leif*ful|* 

2lcfct  rein  gepufcte,  verhauene  ÄalbSfüfje,  einige  Äalbfc 
fnodjen  unb  $»ei  Jßfunb  9tinbfkifd)  »erben  in  einem  irbenen 
£afen  ober  gut  ginnten  Ifafirol  auf$  geuer  gefegt,  unb 
brei  S&eile  friföe*  ffiaffer  unb  ein  Steil  Öalb  »etfer  SBein 
Mb  ßfftg  barangegoffen ,  fo,  baß  e$  öanb&odj  über  ba6 
gleifc$»erf  ge&t.  SBenn  folc^cd  bereite  am  £od)en  ifi, 
fd&Sumt  man  e3  rein  ab ,  gibt  einen  gepufcten  ©elleriefopf, 
einige  ißeterftUenwurjeln,  eine  gelbe  Stube,  toier  ?orbeerblat* 
ter,  atoei  mit  einigen  Sieifen  befiecfte  3wiebeln,  toter  93lätt* 
d>en  SRuGfatblüte,  j»5If  *ßfefferforner,  ein  ©trauten  «flra* 
gon  unb  ©alj  barein,  unb  läßt  biefi  nun  toier  bt$  fünf 
©tunben  ganj  langfam  einfodpen  ö&ne  jujugiefen,  bi«  bie 
Srü&e  bem  gletfc^n>erFe  gleicj#el)t,  vorauf  man  bad  ®anje 
in  ein  auf  einer  ©Rüffel  fie&enbe*  ©ieb  föüttet.  3fi  e$ 
rein  abgelaufen,  fo  werben  gletfcfc  unb  güfje  IjerauSge&oben 
unb  beliebig  toer»enbet  (ledere  ge»öfjnlid?  au  gupfalat),  bie 
33rü!)e  über  ST?ac^t  in  ben  JfeHer  gebellt,  am  anbern  3Ror* 
gen  bad  gett  mittelfi  eine$  bleiernen  86ffel6  abgenommen, 
unb  bie  ©ulj  bis  auf  ben  ©afr  nebfi  toier  bis  fünf  toerflopf* 
ten  Siern  in  ein  reineS  Äoc^gefctyirr  gebraut,  ©o  Wjjt 
man  fie  auf  bem  geuer  unter  fort»al?renbem  Stühren  bi$ 
äum  jfodjen  fommen,  unb  fiellt  fte  bann  eine  SJierteljhmbe 
^ugebetft  an  einen  tt>armen  Drt  bei  ©eite,  »äfyrenb  »eld^er 
3eit  fie  ftc§  gerieben  Gaben  foll.  Unterbeß  wirb  an  bie 
toter  güfje  eine*  umgelegten  ©tul)W  eine  reine  ©ertoiette 
gefoannt  unb  fefigebunben ,  ein  reine*  ÄajJrol  ober  eine 
©Rüffel  baruntergefieUt,  unb  einige  «Schöpflöffel  tooB  toon 
ber  ©ulj  baraufgegoffem  SDer  erfte  2Jufgufj  muß,  na<$bem 
er  burdjgelaufen ,  »ieber  aurürf  ga  ber  unreinen  ©ula  ge* 
bracht  »erben,  unb  biefe  »ä&renb  bem  2)ur$fliefen  ftttt  an 
einem  »armen  Ort  fielen,    3?un  gibt  man  normal*  sn>et 
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(Schöpflöffel  fcott  auf  bie  Serviette.  Sollte  bie  ©ul$  noch 
itid^t  fityftoltyen  burchfaufen,  fo  tt>trb  fte  föneH  burchgegoffen, 
aWbamt  »erflopft  man  jmei  bis  brei  @in>eig  bünn  mit  §»ei 
(Stoffel  SBaffcr,  nimmt  bie  @ul§  neuerbingd  auf*  geuer,  lag!  fte 
watyrenb  (angfamem  Stühren  einmal  auffodjen,  unb  fteüt  fte 
juflebeeft  noc^  eine  93iertelfiunbe  an  einen  »armen  Ort  bei 
Seite,  tto  fte  ftd&  nun  gerieben  haben  ttirb  unb  man  fte  nach 
unb  na$,  tt>ie  oben  bemerft,  burch  bie  ©erMette  gieft.  — 
Seffer  noch  gefdjieht  baS  Durchfliegen  (giltriren)  ber  ©ufj 
burch  einen  gifa&ut  (gtltrirbeutel) ,  ber  oben  tteit  ifi,  nach 
unten  fleh  jufpfy;  berfeibe  mup  aber  *or  bem  (gebrauch 
immer  einige  3eit  in  lauwarme*  äßaffer  gelegt,  unb  nach  bem 
©ebrauch  fogteich  roieber  rein  auöqetuafchen  unb  auögetrocf  net 
»erben»  —  £alb  erfaltet  oewenbet  man  bteSufa  tum  Sin* 
fefcen  »ongtfch  unb  gleifth»erf  ober  jum  Ueberfuljen,  gan* 
erfaltet  unb  feß  beftanben  ju  Vermietungen.  SWan  fann  fte 
ui  bem  3mtdt  auch  färben:  roth,  in  bem  man  9totherüben* 
Sfftg ,  grün,  inbem  man  einige  Kröpfen  ©pinattopfen  an 
bie  lauwarme  @ulj  rührt;  gelb  mit  abgebrühtem  ©afran, 
ober  toenn  man  einen  $f)ei(  berfelben  mit  bunfeln  SxoicbtU 
fchalen  an  einen  »armen  Ort  fiellt  unb  eine  SSiertelfiunbe 
bamit  aiehen  läft. 

SBtrb  ganj  nach  »origer  9?ummer  bmittt  unb  beenbet, 
nur  mufj  man  eine  alte  £enne  unb  einige  alte  Rauben  mit* 
fochen  unb,  fiatt  gfftg,  ben  ganaen  Sheil  ffiein  nehmen. 

1133»  9if«fn^  Satfettfttl** 

9Ran  fchneibet  einen  fcier  $funb  fehleren  Karpfen  in 
©tücfe,  fefct  folche  in  einem  reinen,  gut  Mannten  ffaftrol 
ober  in  einem  irbenen  £afen  mit  jmei  2Kaj*  frifchem  SBaffer, 
einem  Schoppen  (Sffig  unb  eben  fo  Diel  gutem  alten  SBetn 
auf*  geuer,  unb  fügt  fed)$  Lorbeerblätter,  fedj*  ganae  Pfeffer* 
forner,  ein  aufammengebunbened  ©träumen  sJ3eierftlie,  ein 
©träumen  XQymiott,  ©afa  unb  jn>ei  «oth  über  9la$t  in 
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SBaffer  eingeweihte  £aufenblafe  bei.  2)iefi  läft  man  ju* 
fammen  eine  ©tunbe  langfam  fodjen,  unb  fktUt  e*  bann 
eine  ©tunbe  jugebetft  bei  Seite.  9?ad)  biefer  3***  wirb  ber 
jfarpfen  $erau$genommen ,  auf  eine  ©Rüffel  gebraut,  unb 
mit  einem  najjgemacfcten  Zufy  unb  jugleicfc  no$  mit  einem 
3)etfel  gut  bebeett,  bamit  er  nidjt  auStrocfne,  bie  nod)  lau* 
fenbe  ©ul$  burdj'3  Sieb  in  eine  irbene  ©djüjfel  gegoffen, 
unb  fo  lange  in  ben  Gellet  gefiettt,  bis  fie  beflanben  i% 
9l\xn  nimmt  man  alle*  auf  ber  Dberfücfc  beftnblicfr  gett 
mit  einem  Slecfyoffel  rein  ab,  gibt  $wei  bid  jum  ©Räumen 
verflopfte  (Siweifj  in  ein  ftafirol,  leert  bie  ©ul$  btd  auf  ben 
©obenfafc  barein ,  laßt  foldje  auf  bem  geuer  unter  beftinbf* 
gern  Stühren  $um  flogen  fommen,  unb  ftellt  fie  bann  ju* 
gebetft  eine  Vierte Iftunbe  an  einen  warmen  Ort,  auf  bafi 
fid>  bie  ßfer  jufammenjie&en  unb  bie  ©ulj  ftdj  fdjeibet. 
3)ie  übrige  Se^anblung  tft  ganj  biefelbe  tt>te  bei  9tr.  1131. 
3)ie  faum  nod&  laufenbe  ©ulj  wirb  fobann  über  ben  £at# 
pfen  gegoffen,  unb  biefer,  tt>enn  fie  fefi  geworben,  mit  jfrebä? 
fc^weifc^en  unb  ®rünem  fcerjiert  ju  Sifd)  gegeben.  —  ©ottte 
man  weniger  ©ul$,  <M  &ier  bemerft,  benötigen,  fo  fann 
bie  £>aufenblafe  gan  j  wegbleiben,  unb  man  neöme  t>on  allen 
3utöaten  nur  bie  £älfte,  fcon  bem  gffdfr  jebodj  ba$  fcoUe 
Cluantum,  laffe  ledern  ebenfall«  gan$  langfam  foefcen,  unb 
pelle  i&n  Wie  vorigen  falt.  2)ie  ©ul$  wirb  burdj'ö  ©ieb 
gegoffen  unb  ntc^t  geflärt,  fobann  an  einen  falten  Ort  ge* 
ftellt,  unb  $alb  erfaltet  über  ben  gifdfr  gegeben*  —  Btaü 
eine«  Karpfen  Formen  &ie&u  autö  ganj  orbinäre  $ifd&e  »er* 
wenbet  werben,  welche  jebod)  nidjt  gefüllt  werben,  fonbern 
nur  ben  ©tanb  ber  ©ulj  geben  muffen. 

1134.  ©cfttf$te*  Statpftn. 

6oM  ber  Äarpfen  ganj  auf  ben  £ifd)  fommen,  fo  barf 
er  nid)t  weniger  a(6  brei  $funb  wiegen,  dr  fann  nadj 
Belieben  gefdjuppt  werben ,  bo#  ungeföuwt  ift  er  feiner, 
in  le$term  gaH  mug  er  bann  ganj  bleiben.  —  9?a$bem  er 
auf  biefelbe  2lrt  wie  voriger  bereitet  ff» ,  bringt  man  il}n 
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eben  fo  in  eine  ©*üffel,  unb  bebetft  t^n  tt)ie  bort  bemerft; 
bagegen  mufj  bie  ©ula,  na*bem  fie  geflirt  ifi,  gänali*  er* 
falten,  unb  ttrirb,  tt>enn  ftc  ganj  fefi  befianben,  Flein  gebarft. 
»on  ber  £dlfte  ber  ©ula  ma*t  man  nun  auf  bie  befiimmte 
platte  ein  93ett,  fegt  ben  gif*  barauf,  überfireut  ifcn  mit 
ber  anbern  no*  ettt>a$  feiner  getyatften  £ilfte  ©ula,  t^iert 
benfelben  mit  abgegupfter  $eterfilie,  unb  gibt  iljn  mit  gfftg 
unb  Def  «u  $if*.  —  <Sr  fann  au*  na*  9fr-  689  blau 
abgefotten,  unb  fobann  mit  gletf*fula  (9?r.  1131)  auf  bie 
eben  betriebene  Ärt  »erjiert  unb  gefufjt  »erben. 

1135«  Uebetfuljter  Äarpfen. 

S)er  Staxpfm  toirb  abgefault,  aufgenommen,  »on  in* 
ntn  au$gett>af*en ,  unb  blau  abgefotten  (9ic.  689),  toorauf 
man  i$n  in  feinem  ©ub  erFalten  lagt,  bann  auf  eine  platte 
legt,  unb  bie  beinabe  erfaltete,  bo*  no*  laufenbe  Slöpic 
(9tr.  1132)  ober  gleif*fula  (9tr.  1131)  fangfam  mehrere* 
mal  barübergiefj t ,  bis  er  Ifalbfingerbttf  bamit  bebeeft.  9iun 
rüljfrt  man  fe*6  2ot&  Stotter  mit  ettt>ad  3to<>nenfaft  unb 
©ala  toeig  ab,  foriftt  biefi  bar*  ^apierbüten  (®*armüfcel), 
tt>el*e  bur*  egale«  9lbf*neiben  ber  ©ptye  unten  etwa«  geoff* 
net  flnb,  in  t>erf*iebenem  8aubtt>erf  barfiber,  unb  sediert 
ben  gif*  no*  mit  ©*netf*en  t>on  ausgegräteten  ©arbeiten, 
au*  mit  au$gefio*ener  ober,  ebenfalls  bur*  ^apierbüten, 
mit  no*  etoaS  n>ei*er,  geerbter  ©ufa  (ftelje  9?r.  1131 
©*(uf?)«  3>er  leere  SHaum  neben  bem  ffar^fen  tturb  mit 
ge$atfter  ©ula  belegt,  unb  baS  ®anje  gewöbnli*  mit  (Sfflg 
unb  Del  au  $if*  gegeben. 

1136*  Statpftn  in  fWjrfc  ober  $leif*fulj* 

3)er  rein  gepufete,  t>on  innen  auSgett>af*ene ,  brei  bis 
»ter  *Pfunb  f*toere  Jfarpfen  tt)irb  in  ©tütfe  gef*nttten,  blau 
abgefotten  (9ir*  689),  im  ©ub  aum  (Srfalten  gefaßt,  bann 
herausgenommen  unb  auf  ein  Sieb  aum  ablaufen  gelegt. 
Unterbefü  gießt  man  in  eine  runbe  gorm  $alb  ftnger&o*  2(Spic 
ober  gleif*fulj  (SRr.  1132,  1131),  legt,  na*bem  ledere  fefi 
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beftanben,  eine  beliebige  äJerjierung  ein,  j.  39.  einen  Äranj 
ober  ein  SBouquet  t>on  abgerupfter  $Peterftlie,  unb  batfvifätn 
f  abqefodbte,  in  Blatteten  gefchnitfene,  mit  f (einen  görmdjen 
ausgesehene  gelbe  Stäben,  eben  fo  eingemachte  rot^e  Stuben, 
hartgefodjteS,  ju  foi&aulaufenben  Slfotchen  gefchnittene*  (Et* 
roeiß,  auc^l  aufgelöste  ÄrebSfchtoeifchen,  abgetönte  ÜRorchetn 
u.  f.  tt>.,  orbnet  bieg  nun  9We6  hübfdj,  unb  beftmfct  e*  mit 
ber  faum  noch  laufenben  ©ulj,  bamit  e$  eine  Haltung  be* 
fomme.  3ft  e$  beftanben,  fo  totrb  e$  noch  mit  t>iet  ©Löffel 
©ulj  befrrifct,  unb  fobalb  auch  biefe  beftanben,  ber  gifdt) 
mit  ber  obern  Seite  baraufgelegt,  unb  mit  fo  triel  ©ulj  über* 
gojfen,  bafj  er  batton  bebeeft  ifi,  vorauf  man  baS  (Sanje  an 
einen  Falten  Drt  fieDt  SBäre  noch  eine  Sage  gtfeh  fcorhan* 
ben,  fo  gibt  man  fie  barauf,  übergießt  fte  mit  ©ulj  (toobei 
lefctere  über  ben  gifch  hergehen  muß,  benn  tt>enn  ein  $heil 
beSfelben  noch  hert>orftänbe,  fo  Knnte  bie  ©ulj  beim  Um* 
ftürjen  jerfatten) ,  unb  fteDit  alle*  noch  mal*  jum  (Srfatten. 
9?achbem  gifch  unb  ©ulj  feft  beftanben,  toirb  bie  gorm  fchneU 
in  fochenbeS  SBaffer  getaucht,  bann  mit  ber  beftimmten  platte 
überbeef  t,  umgeftürjt,  bie  neben  herabfliefj enbe  ©ulj  mit  einem 
Such  aufgetupft,  ber  9tanb  ber  platte  rein  abgen>ifd&t,  unb 
biefe  ftyöne  unb  gute  platte  mit  (Sffig  unb  Del  fofort  au 
Sifch  gegeben.  (Siehe  8  bb  Übung.) 

1139«  Ravprcn  in  g rütter  OTagnonaifcfauce* 

SBenn  ber  Äarpfen  gepufrt,  aufgenommen,  in  beliebige 
©tücfe  gefchnitten  unb  nach  Str.  689  blau  abgefotten  ift, 
ftetlt  man  ihn  in  feinem  ©übe  falt,  unb  bereitet  toon  jtt>et 
bis  brei  ©gelb  eine  grüne  SOtagnonaifefauce  (9tr.  269).  2Der 
gänjlich  erfaltete  gif*  wirb  bann  herausgenommen ,  leicht 
abgetroef net ,  unb  ©tücf  für  ©tüd  mit  ber  obern  Seite  in 
biefe  Sauce  eingetunft,  nun  auf  bie  baju  beflimmte  ©chüffel 
gelegt,  fo  bafj  bie  äußere  ©eite  beS  gif^M  oben  ift,  bie 
übrige  ©auce  barübergegoffen ,  bie  ganje  *ßtatte  mit  hartgek- 
ochtem Stoeifj  unb  tteichgefochten  gelben  unb  rotten  9tüben, 
too&on  jefceS  mit  ganj  flelnen  gormdjen  ju  93lüm<hen  aus* 
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geflogen  tturbe,  beliebig  garnirt,  unb  afcbann  mit  (Sfftg  unb 
Del  ju  2ifdj  gegeben. 

9lnmerfung.    3m  Saftagfa  map  miter  bie  fRagttoiaifefawe, 

Patt  ffteifäfttlj,  Sif^fnlg  lommeit. 

1.1.39»  Äarpfcn  itt  tt>et#er  OTa^nonaifcfaucc. 

SBitb  ganj  tote  r>ort)erget)enber  be&anbelt,  nur  bafj  man 
weife  SRagnonaifefauce  (9?r.  270)  t>ertt>cnbel.  2)er  ange* 
richtete  gifö  lt>irb  mit  einem  £ranj  t>on  l)artgef  oc$ten ,  in 
Scjjetben  ober  64ni$e  geteilten  Giern  unb  aufgelösten 
£reb$fdjtt>eifc$en  »erjiert,  unb  mit  (Sfftg  unb  Del  aufgeteilt. 

1139»  ©cfuljtc  ^einlaufe» 

2>iefe  foHte  too  mögttd)  gani  auf  ben  Sifö  fommen, 
ober  bod)  toenigßen*  in  einem  großen  ©tüdf.  Sie  toxxb 
nad)  9?r.  732  t)ergeri($tet  unb  Mau  abgefotten,  unb  in  itjrem 
6ube  fatt  gebellt,  bann  auf  bie  bejHmmte  platte  ein  Sett 
t>on  Hein  geheftet  $(eif$fu(j  gemußt,  ber  gut  abgelaufene 
gifdj  barauf  angerichtet,  mit  einer  no$  feiner  ge&atften  8ulj 
überfireut,  unb  tt>ie  ber  gefugte  Äartfen  (Xr.  1134)  )u  Jifö 
gegeben»  —  «n  Safttagen  muf ,  jiatt  ber  gleiföfula,  gifefc 
fulj  (9ir.  1133)  baju  »eroenbet  unb  jebenfaW  (Sfftg  unb 
Del  bamit  fertrirt  »erben. 

1140»  Ucbcrfulgte  »Rjeinlanfe» 

1141«  ftfttinlattft  in  X*pk. 

ffierben  ganj  tt>ie  bie  Karpfen  »r.  1135  unb  1136  be* 
Ijanbelt. 

♦ 

9Jton  ftebet  bie  SUjeinfanfe  satt)  ober  in  einem  großen 
Stücf  nac§  9h.  732  Mau  afc,  unb  fteüt  fte  in  ihrem  6ube 
fall,  »a«  gänjltctjem  Grfalten  nimmt  man  ben  gif*  »er« 
au« ,  legt  i^n  abgetrotf  net  auf  bie  beftimmte  platte ,  unb 
übergießt  it>n  mit  einet  von  \ivä  btö  brei  (Eigelb  bereiteten 
ÜRagnonaifefauce  (9?r.  269  ober  270),  fo,  baf  er  &alb  fingen 
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bicf  bamit  bebecft  ifi.  (Sc  tt>trb  nun  mit  einem  £ran)  t)on 
abgerupfter  $j3eterjUie,  $artgefoc$ten  (Siern  unb  aufgelösten 
itreb«fc^tt>eif<^en  eingefaßt,  unb  mit  @fPg  unb  Del  ju  $if<$ 
gegeben. 

1143.  ®eful*tet  $>td)t. 

1144.  Gefugte  fjfoteHen. 

Serben  bereitet  wie  ber  gefugte  Äarpfen  (9fc.  1134). 

Änmerfnng.  3)a  SRfyeinlanfen,  £edjte  unb  ftoteKen  ivenigcr 
6nlj  geben  aU  bie  Äarfcfen,  fo  map,  wenn  fie  mit  ^afienfulj  gefuljt 
»erben,  ein  fcot$  «Sanfenblafe  meljr  genommen  »erben,  ober  no$  einige 
*ftt»b  orbtnäre,  in  «Stütfe  gefänMene  gifd&e.  . .  . 

11 45.  Ue*erfttl*te  $otellett. 

SRadjbem  bie  gorellen  ganj  nadj  9fr.  714  hergerichtet 
unb  blau  abgefotten  fmb,  laßt  man  fie  in  i&rem  ©ub  erfal* 
ten,  nimmt  fie  bann  fcerau*,  befreit  fie  t>om  gaben,  trodnet 
fie  leicht  ab,  unb  legt  fie  auf  bie  befiimmte  platte  p^ramtben* 
artig  übereinanber,  fo,  baß  julefct  eine  gorefle  oben  ju  liegen 
fommt  6ie  werben  nun  mit  bereit*  befianbener,  faum  nod) 
laufenber  Sff^pic  ober  mit  gleifd&fulj  übergoffen,  unb  jwar 
fo  oft,  bis  fie  ganj  bamit  überwogen  finb,  worauf  man  bie- 
felben  mit  abgerupfter  ^Jeterfilie,  an>ifdjen  bie  man  fleine 
SJtufcfaln  &on  Urebdbutter  fefrt,  befränjt,  unb  mit  (Sffig  unb 
Del  fer&irt.  —  Die  2Rufd?etn  werben  in  ber  8lrt  &er»or> 
gebraut,  baß  man  bie  *reb*butter  (SRr.  233)  in  eine  fefic 
Äugel  formt,  unb  bann  mit  bem  aKeffer  ba&onfdjabt. 

1 1 4fe*  gforetten  in  %*pit  in  tmtbet  $orm. 

Die  ftorellen  Werben  ganj  nad&  9Jr.  714  8ergerfd&tet, 
blau  abgefotten,  unb  in  iftrem  ©ub  falt  gefieflt  Dann  Wirb 
eine  runbe,  glatte  gorm  Jjalbftngeröod)  mit  lauwarmer  gleiftfc 
fulj  eingefüllt,  nadjbem  biefe  feft  befianben  ift  innerhalb  be* 
gormranbe*  ein  Äranj  t>on  öartgef odjten ,  falt  in  ©Reiben 
gefcfcnittenen  Siern  barfibergelegt,  bod^  fo,  baß  immer  eine 
©treibe  jur  £älfte  über  bie  anbere  ju  liegen  fommt,  unb 
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nach  Seiteben  folget  noch  mit  abgejupfter  $ßeterfUie,  StxtM* 
fcjjweifchen  unb  abgefegten,  gut  Raffte  gefdjnittenen  Wormeln 
»erjiert  Da$  übrige  Verfahren  if*  wie  bei  bem  Äarpfen 
9ir.  1136.  (Siehe  «bb  Übung.)  -  «ine  $auj>tfache 
\%  baß  bie  goretten  mit  bem  dürfen  auf  ba$  Ärän^en  ein* 
gelegt  werben,  fo  baß  nach  bem  ©türjen  ber  ©ulj  fte  fleh 
in  ihrer  fd&onen  ©laue  aeigen. 

1147.  $oretten  in  fWpic  in  OTeioncnfornn 

3n  eine  2»elonenform  gibt  man  fech*  bt6  acht  Süffel 
lauwarme  SUpic  ober  gtcifd^fulj ,  unb  laßt  tiefe  fo  lange 
barin  herumlaufen,  bte  fte  ftc$  überaß  angelangt  ffat  unb 
beftanben  fft.  Dann  fefct  man  bie  blau  abgefottenen,  bodj  nft^t 
breffirten  gorellen  in  i&rer  Sänge  bem  Stütfen  nach  unten  barein, 
gießt  mit  ber  lauen,  faum  nodb  laufenben  SlSpic  ober  gleifchfulj 
bie  gorm  »oll,  unb  jlellt  fold)e  jum  Srfaltett.  äBenn  gtfd)e 
unb  ©ula  feji  beflanben,  wirb  bie  gorm  fchnetl  in  heiße* 
SBaffer  getauft,  bie  baju  befiimmte  längliche  platte  barüber* 
gebeeft,  bie  gifche  umgefiürgt,  unb,  nachbem  ber  JRanb  ber 
$(atte  rein  abgewifch*  würbe,  mit  (Sffig  unb  Del  ju  Sifch 
gegeben»  (Siehe  Slbbilbung.) 

1148.   $oretten  in  Sftagnonaifefattce* 

J&ieju  müffen  bie  gorellen  gleichgroß  fein,  ©ie  werben  nach 
9tr.  714  hergerichtet,  brefftrt  unb  blau  abgefotten,  bann  mit 
ihrem  JRücfen  in  eine  2»agnonaifefauce  (SRr.  269  ober  270) 
getauft,  auf  bie  beftimmte  platte  pi?ramibenariig,  ben  JRücfen 
nach  oben,  übereinanber  gelegt,  unb  ber  9leji  ber  ©auce  bar* 
übergegoffen.  8Ran  fceraiert  fie  mit  hartgefochten,  tönglich  in 
t>ier  $heile  gefchnittenen  Siern,  welche  man  aufregt,  ba$ 
®efbe  nach  außen,  um  bie  goreHen  fleUt,  unb  legt  bajwifchen 
auSgeWSte  JfrebSfchweifd&en.  (Siehe  81  b  b  i  l  b  u  n  g.) 

1149*  Uebetful|te  SDrüf«eit* 

1150,  £rüf$en  in  SÄagttonatfcfauce. 

©erben  ganj  nach  ben  goreKen  9lr.  1145  unb  1148 
jubereitet. 
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11*1.  «efulgtet  IM 

Der  Äal  tDtrb  gang  nadfc  9fr.  725  hergerichtet,  unb  bann 
eben  fo  bereitet  n>fe  ber  gefulgte  Äarpfen  (9lr.  1134),  bod) 
müffen  gur  ©ufg  einige  <ßfunb  orbinire  gifdje  ober  ein  8*fy 
£aufenblafe  mehr  Benommen  Werbern 

11*9.  Ucb er fu Igtet  Hai. 

9Wan  (&#t  ben  nach  9fr.  725  hergerichteten,  Mau  afcge* 
fottenen  «al  im  ©ub  erfalten,  legt  ihn  hernach  gum  ablaufen 
auf  ein  XwS),  fobann  tyramtbenartig  übereinanber  auf  bie 
befiimmte  platte,  unb  beenbet  ihn  gang  nach  9fr.  1145. 

1153.   OTatittitte  $tf#e. 

(Sine  ftorfe  $anbt>oH  jufammengebunbene  *Peterjilie,  gwei 
gorbeerbl&ttet,  eine  grofie  3wiebel,  bie  fefngewiegte  Schate  einer 
falben  ditrone  unb  eine  gelbe  Stube,  lefctered  alle*  in  ©Reiben 
qefc^nitten ,  wirb  mit  einem  falben  @#(öffe(  gangem  Weifen 
Pfeffer,  9a(6  fo  trief  gangen  helfen,  einem  $heif  gutem 
Sßetnefftg  unb  brei  Sheilen  SBaffer  gefönt,  unb  mit  bem 
nötigen  Saig  gewürgt,  hierin  ftebet  man  bie  »orfyer  ge* 
fchuppten,  aufgenommenen  unb  auägewafdjenen  gifche  blau 
ab,  unb  laßt  fle  aud>  in  biefem  ©ub  erfalten.  SBenn  fefcte* 
rer  wollig  erfaltet  tfi,  giefj t  man  gang  feine«  ^rofcenceröl  bar* 
über,  unb  fann  auf  biefe  3lrt  bie  gifdbe  bann  acht  bi«  tricr* 
gehn  Sage  an  einem  fühlen  Ort  aufbewahren.  —  eben  fo 
werben  bie  auf  bem  Slop  ober  auch  bie  mit  »utter  in  ber 
Pfanne  gebratenen  gtfcfje  marinirt.  SKan  focht  nämlich  ben 
oben  angegeigten  ©ub  eine  Qalbe  ©tunbe  burd),  legt,  nafy 
bem  er  falt  geworben  iß,  bie  $ifd)e  barein,  gießt  feine*  Del 
barüber,  unb  fann  fie  bann  fo  lange  wie  obige  an  einem 
füllen  Ort  aufbewahren.  §if$e,  welche  man  brei  bis  trier 
^Sonate  aufguheben  beabfichtiget ,  Werben  in  %a$$m  gelegt. 
3n  biefem  gaH  fommen  gwifd&en  jebe  Sage  Sorbeer* 
Mütter,  ^fefferfirner,  gange  Steifen  unb  feingeschnittene  3itrone, 
unb  über  ba$  ®ange  wirb  fobann  guter,  gwor  eine  SierteU 
flunbe  gefönter  unb  wieber  gftnglich  erfalteter  SBeinefjig  ge* 
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floffen  unb  julefct  aiemlich  viel  feine«  Del.  3>a*  ga^en 
mug  fjanj  t>oB  fein,  wirb  gut  jugemac^t,  unb  an  einem  ffifc 
len  Ort  aufbewahrt. 

» 

1154.   ©efulgter  gefüllter  EBUbf^weinSfopf. 

(Sin  mittelgroßer  SBiltfchweinSfopf  wirb  auSgebeint  (9fr. 
1721),  bann  auf  einem  93rett  auSeinanber  gelegt,  unb  mit 
6alj  unb  Pfeffer  befheut.  3)aS  vom  HuSbeinen  nodj  an 
ben  Änod&en  ^dngenbe  gleifö  löst  man  ab,  ^arft  eS  fein 
mit  eben  fo  viel  gleifd)  vom  ©dhlagel  ober  einem  fon* 
ftigen  fleifd&igen  ©tütf  beS  SMbfötveinS ,  unb  gibt  wah' 
renb  bem  Spaden  ein  halb  $funb  frifetjen  ©pect  unb  eine 
£anbvoH  ©ala  barunter.  £>ieg  follte  stammen  nun  un# 
flefä^t  vier  Sßfunb  auSmadjen.  9Zac^bem  Sittel  fein  geljatft 
iflt,  »irb  eS  in  eine  ©pfiffe!  gebraut,  geflogene  Sorbeer* 
Matter,  S^mian,  geflogene  helfen,  Pfeffer,  feingefänit* 
tenc  3itxomnfäaU,  von  iebem  ein  Kaffeelöffel  voll,  bann 
ein  Heine*  verriebenes  ©liebten  Knoblauch,  eine  halbe  ge* 
riebene  aWuSfatnug,  ein  (Sglöffel  in  »utter  abgebampfte 
Schalotten  unb  eben  fo  viel  abgebampfte  ^eterftlie  bajugetjan, 
unb  SlßeS  mit  einem  ©lad  gutem  alten  Sßein  untereinanber 
gemengt,  9fun  Wirb  ein  halb  <ßfunb  frifdjer  ©peef  in  fingen 
lange  unb  balbftngerbirfe  ©tücfchen  gefeilten,  eben  fo  ein 
halb  $funb  Weichgefodjte  *J3ofel*  ober  9iaud) junge,  fed)S 
8ot 6  ausgegrätete,  gefpaltene  ©arbeiten  unb  vier  Soth  Kapern ; 
ifl  wilbeS  ober  »ahme*  ©efltögel  Vorlauben,  fo  wirb  baS 
gleifdj  von  ben  Seinen  unb  £4uten  abgelöst  unb  wie  ber 
©petf  gefdjnitten,  tvenn  vorrätig  ein  halb  $funb  gewaf^ene, 
abgemalte,  in  feine  Siatter  gefdjnittene  Trüffeln  unb  vier 
?ot&  abgezogene,  länglich  gefd?nittene  Sßijlaaien  ober  3Ran* 
beln  beigefügt,  unb  bieg  alleS  bann  mit  etwas  geflogenem 
Weißen  Pfeffer  untereinanber  gemengt.  3)en  auSeinanber 
gelegten  2Bilbf<hWeinSfopf  überjlreicht  man  je&t  fingerbief  mit 
ber  juerfl  betriebenen  garce,  gibt  barauf  eine  Sage  von 
ben  gefetynittenen  3utljaten,  auf  Wefe  eine  aweite  ?age  ber 
garce,  unb  hierauf  eine  aweite  von  ben  äufyatm,  «nb  wie* 
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bet&olt  biefe«  fo  oft ,  btd  Seibe*  ju  (Snbe  ift ,  wo  aldbann 
ber  Äotf  üon  beiben  Seiten  sufammengenommen ,  unb  ber 
?änge  na#  mit  Sinbfaben  oermittelft  einer  2)refftrnabel  MI 
über  bett  Siüflel  jugenäbt  tt>irb.  £erna<§  wirb  über  bie 
Deffnung  am  #alfe  eine  gfeicjjgroge,  rein  ge^ufcte  ©t>etf* 
fdjwarte,  wel#e  bie  SBeite  ber  ganjen  £aW6ffnung  bat  unb 
an  weiter  nodj  balbfmgerbicf  ©perf  ift,  gen&6t,  ber  ganje 
Stopf  in  eine  ©erMette  fcp  eingewicfelt,  mit  Sinbfaben  um* 
bunben  unb  in  ein  tiefet  ©efc^irr  auf  ben  £al6  gefiellt,  bie 
Raffte  SBaffer  unb  bie  £alfte  Sein  barangegoffen,  fo,  ba§ 
e*  über  ben  Stopf  gefyt,  fed)*  Lorbeerblätter,  ein  fingerlange* 
©türfd&en  SReerrettig,  jwei  mit  einigen  helfen  getiefte  3tt>ie* 
beln,  eine  wrfebnittene  gelbe  Siübe,  eben  fo  fciel  ©etlerie 
unb  ?ßeterfilienwurjeln ,  ein  ®lieb#en  Jfnoblaudj,  ein  <5j*< 
loffel  $J3fefferförner,  jwei  (Sflöffel  jerbrürfte  ffiacbbolberbeeren 
unb  ©alj  barefngetffan,  unb  ber  Stopf  brei  bi$  t>ier  ©tunben 
langfam  bamit  gefoc&t,  bi*  er  burdjau*  weid)  ift  (wa*  baran 
SU  erfennen,  wenn  man  mit  einem  frifcigen  £öladjen  leid)t 
bareinfied&en  fann),  worauf  man  if)n  bei  ©eite  fleBt  unb  in 
feinem  ©ub  erfalten  täfit.  9?ad>  gänali^em  Srfalten  n>irb 
er  forgfäfffg  herausgenommen,  aufgebunben,  fcon  allem  93inb? 
faben  befreit,  abgetroefnet,  unb,  nadjbem  bie  ©d)warte  weg* 
genommen  unb  ber  £al*  mit  einem  Warfen,  bünnen  SReffer 
glatt  jugefd&nitten  {ji,  auf  eine  platte  gelegt  Ütun  formt 
man  fcon  einem  fleinen,  mit  einem  £od)löffel  ein  wenig  ab* 
gefneteten  ©tücfdjen  Sutter  floti  3^™*  ^eld&e  «an  einige 
3eit  bei  ©eite  legt ,  bamit  fie  fieif  Werben ,  unb  überfüllt 
unterbef  ben  ganjen  Stopf  »on  atfen  ©eiten  bünn  mit  lauer, 
faum  noefj  laufenber  gletfdjfuli  ober  mpk  (9?r.  1131,  1132). 
Der  Düffel  wirb  nad)  £erau*aieben  be*  Sinbfaben*  mit 
bem  Steffer  etwa*  gelüftet,  eine  balbe  ober  nur  ein  ©d&nifc 
einer  3itrone  bajwif^engefierft,  fo,  baj*  bie  gelbe  ©djale  ber* 
felben  berfcorfiebt,  in  bie  9fafenl6#er  awei  no$  mit  Stiel* 
eben  tterfebene  ffornel*  $er  3ubenfirfd>en  mit  pfiffe  eine* 
foifcigen  Keffer*  geftedft,  ein  auSgejacfte*  JRibcben  3itrone 
auf  ben  Stopf  atoifd&en  bie  D$ren  gelegt,  t>on  Weiter,  lei($t 
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gerührter  Sutter,  in  welche,  bamit  fte  föön  Weifj  bleibe, 
etwa*  3i^onenfaft  gebrücft  rrmrbe,  burd?  an  ber  €t>i$e 
etwas  abaefcfcnitrene  U?at>ierbüten  eine  Slume  um  bie  Ritrone 
geDuoet  uno  perjaueoenee  rauDwerr  ooer  Volumen  auf  Den 
£opf  gefprifct,  unb  Hare,  nacb  Kr.  1131  rot$  gefärbte  6ulj 
in  ähnliche  3)ftten  gefüllt  unb  ald  Sinfaffung  an  ber  Cutter 
berumaeforiftt.  (Sie  biefe  üBenieruna  fettia  oemacfct  wirb, 
muß  man  bie  3ä&ne  einfefcen,  Wobei  man  auf  beiben  ©eiten, 
Wo  bie  $auer  $ingef)ören,  mit  einem  faifrigen  SJZeffer  etwafl 
gleifö  au$jii<$t,  bamit  fie  beffer  eingefefct  werben  rönnen. 
2>er  Stopf  wirb  nun  aud)  no#  mit  «aubwerf,  namentlich 
mit  jroet  {(einen  3weigen  Drangenblattern,  Welche  man  tym 
hinter  bie  D&ren  fietft,  »ergiert  3ft  er  auf  biefe  Slrt  fertig 
gemalt/  fo  legt  man  ihn  Aber  einen  Weisen  gettauffafc 
(Kr.  1786  ober  1787)  in  ber  ?lrt,  ba$  man  am  £alfe  bie 
fd?6ne  SWarmorirung  ber  garce  fe$en  fann,  unb  gibt  iS)n 
mit  einer  falten  pifanten  Sauce  ju  £if$.  Der  übrigge* 
bliebene  £oj>f  fann  öom  gettauffafr  in  feinen  Sub  jurfitf* 

gejebrt  ift.  (6ie$e  9lbbilbung.)  —  Statt  auf  einen 
gettauffafc  fann  ber  $Bi(bf$tt>ein*fopf  aucb  auf  eine  mit 
Sßeterftlie  belegte  platte  gelegt  unb  fo  ferturt  werben. 

1155*  ©efulgter  gefüllter  $a$mer  ««wcinSfopf. 

2)er  Kopf  wirb  nad)  voriger  Kummer  juberettet,  nur 
mit  bem  Unterföieb,  baf  jur  gfille,  flatt  Schwarawilbfleifö, 
©(fcweinefleifö  genommen,  ba«  Oefiugel  ganj  fortgelajfen, 
unb  ftatt  be$  2Betn$  jum  Stofyn  eben  fo  triel  gfftg  genom* 
men  wirb.  3)ie  Trüffeln  Formen  ganj  wegbleiben,  ober  ftatt 
berfelben  «Kordeln  fcerwenbet  werben.  SRan  fann  ben  Äopf 
wie  jenen  fcerjieren,  unb  auf  einem  ftettauffafr,  ober  auf 
einer  platte,  auf  Welche  ein  8ett  t>on  feinge&atfter  6uf$ 
hergerichtet  ifi,  )tt  %W  geben. 

1156*  ©efulgter  gefüllter  3u*iau* 
2>er  nad)  Kr.  973  (»ergerichtete  3nbian  Wirb  au^ge^ 
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beint,  bann  auf  einem  Srett  aufleinanber  gebrettet,  mit  ©atj 
unb  n>ei§em  Pfeffer  bejireut,  unb  mit  folgenber  $arce  ge* 
füllt:  iJtt>ei  b«  jtoei  ein  9al»9funb  ffalbfleifö  tomOtyfc 
gel  ttirb  abgehäutet ,  unb  mit  einem  $alb  $funb  frif$em 
©ped  fein  gehadt,  fobann  nebji  einigen  Sfloffeln  ©al$,  ge* 
jiojjenen  Sorbeerbl&ttern,  geflogenem  Shtymianfraut,  gefiojje* 
nen  »elfen,  »eifern  Pfeffer,  feingefdjnittener  3itronenf($afe, 
x>on  jebem  ein  falber  Äaffeeloffel  »oll,  etroaö  [eingeriebener 
9Ku$fatnuf* ,  einem  SfHöffel  in  Sutter  abgebämpften  ©dja* 
lotten ,  $eterftlie  unb  jroei  Stern  in  eine  ©djüffel  gebraut, 
unb  biefj  jufammen  mit  einem  ®lad  gutem  alten  SBein  an* 
geruht  unb  untereinanber  gemengt,  £ernact?  fdfyneibet  man 
ein  ffiiertefyfunb  frifdjen  ©ped  unb  eben  fo  t)ie(  roeidjgefodjte 
ißjfel*  ober  Raucfounge  in  fingerlange  unb  öalbftngerbirfe 
Studien,  glei^ermafjen  ein  ffiiertelpfunb  geroafcfcene,  abge* 
feilte  Trüffeln  in  feine  SJlattdjen,  unb  gibt  $roei  Soth  Sta* 
pttn  ober  ^tfiajtert  baju.  Der  ausgebreitete  Snbtan  toirb 
jefrt  juerfi  mit  ber  oben  betriebenen  garce  $aftfingerbtt 
überfhic^en ,  barauf  bann  eine  ?age  »on  ben  gefcfcnittenen 
ßut^aten  gegeben,  unb  fo  abtt>edjfelnb  fortgefahren,  bis  Set* 
be6  ju  ßnbe  ift;  mit  garce  tt)irb  aufgehört.  Sßun  roerben 
bie  beiben  Seiten  jufammengenommen ,  ber  Sluffc^nitt  äber 
ben  Stüden  mit  ber  Dreffirnabel  unb  feinem  Sinbfaben  $u* 
fammengenäh*,  rooburd?  ber  3nbian  fo  fciel  al6  möglich  feine 
natürliche  gorm  mieber  befommen  fotl,  legerer  auf  ber  ©ruft 
mit  3ifconenfaft  eingerieben,  unb  bann  ganj  mit  bünnen 
©pedföeiben  belegt.  ©o  roirb  er  fefi  in  ein  Sud?  emge* 
roidelt  unb  mit  »inbfaben  umbunben,  bann  mit  einem  ©türf* 
$en  ©ped,  Kalbfleif^abfäHen ,  jroei  mit  Stellen  gefpidten 
3n>iebeln,  gelber  Stübe,  ^Peterfilienrouraeln ,  einem  f leinen 
©liebten  Jhtoblaudh,  einigen  Sotbeerbl&ttern,  Sngroer,  ©et 
lerierourjel,  ©alj  unb  «Pfeffer  in  ein  Hefe*  Äaffrol  gebracht, 
mit  fo  t>iel  halb  toeigem  SBein  halb  fetter  gleifdjbrühe  be* 
goffen,  bafj  e«  barfibergeht,  jroei  ©tunben  jugebedt  langfam 
toeichgefodjt,  unb  fternadh  in  feinem  ©ub  über  SRad&t  an 
einen  fühlen  Ort  gefteW.    2>en  anbern  Sag  nimmt  man 
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i$n  ftermt*,  binbet  tön  auf,  nimmt  tue  ©pecf Reiben  »eg, 
trorfnct  benfelben  ab,  übetfttei*t  ifjn  mit  »armer  ®lace 
(9?  r,  3) ,  unb  legt  i$n  auf  bie  befHmmte  platte ,  trorauf  er 
mit  lauttmrmer,  faum  nodb  laufenbet  86pic  ober  gleiföfulg 
na*  9tr.  1133  überfüllt  wirb.  Die  leeren  3roif*enräume 
ber  platte  »erben  mit  (eingeigter  Sul j  beberf t,  ber  platten* 
raub  mit  Orünem  befrdnjt,  unb  in  ben  Schnabel  ein  grüne* 
3»eiglein  geflerft.  —  #a*  belieben  fann  ber  3nbfan  au* 
auf  eine  platte  über  ein  Sett  t>on  ge»af*enem,  abgelaufenen 
Äreffefalat  angeri*tet  »erben,  in  »el*em  Rolle  ber  Stanb 
ber  platte  ge»öl>nli*  mit  glei*gro£ en,  in  ©*eiben  gef*nit* 
tenen ,  »o  möglich  rofenrotfjen  9tabiefj*en  f*netfenartig  be* 
legt  »irb.  Statt  9?abie{jd)en  fann  man  aber  au*  in  ber 
6*ale  gefo*te  erfaltete  Kartoffeln  nehmen,  »el*e  man  in 
©*eibtn  f*neibet  unb  mit  einem  8u3fie*er  in  ber  ©rSfe 
eine*  3nblfa*  au*fii*t.  Sie  »erben  bann  in  a»ei  gleiche 
£älften  geseilt,  »o*>on  bie  eine  in  mit  j»ei  Cfilöffel  Del 
unb  et»a3  ©al$  »ermengten  JRot&erübemSffig,  bie  anbere 
in  mit  Cel  unb  ©al$  »erflopften  ttffig  gelegt,  unb  fo  beibe 
£dlften  eine  fcalbe  Stunbe  liegen  gelaffen  »erben.  SRit 
biefen  8 art offel f* eiben  belegt  man  ab»e*ölung$»eife  f*necfen* 
artig  ben  Ißlattenranb ,  unb  fert>irt  ba$  @anje  mit  einer 
falten,  Infanten  ©auce.  (©ielje  »bbilbung.) 

1151.  Gefüllte*  Stapann* 

5>er  Kapaun  tt)irb  na*  Str.  978  $ergeri*tet,  auflgebeint 
(f.  9tt.  1720),  unb  fobann  ganj  »te  ber  3nbian  zubereitet, 
nur  barf  t>on  allen  ßut^aten  Mo*  bie  #älfte  genommen  »er* 
ben.  SRan  fertrirt  i&n  ebenfaHd  mit  einer  Infanten  falten 
©auce. 

1 158.  Gefüllte  Gau«. 

1159.  Gefüllte  (Entern 

SBerben  na*  Wr.  985  &ergeri*tet,  bann  ganj  auf  bie* 
felbe  Seife  bereitet  unb  beenbet  »ie  ber  Snbian  (»r.  1156), 
nur  t>erbrau*t  man  ftiebei,  fiatt  Trüffeln,  »ei*gefo*te  ober 

ftfftl,  ««»tauet  *f#fc*.   2te  29 


Digitized  by 


450  OJetfdbtebene  falte  ©ett$te. 

flet^ficte  «aftanien  (3?r.  413,  1764).  ftura  »w  bem  Sin* 
richten  legt  man  fte  auf  ein  SBett  von  getoafdjenem,  gut  ab; 
gelaufenen  fftefiefalat  auf  eine  platte,  unb  fetsirt  jie  fobann 
na$  3lr.  1156. 

1 10O«   $ü1»net  itt  Sttagnonatf efauce. 

9J?an  bereitet  frier  junge  £üf)ner  ganj  nad)  9fr.  680 
$u,  fdjneibet,  toenn  fte  in  i&rem  Saft  erfaltet  ftnb,  iebe*  in 
frier  Steile,  unb  runbet  biefe  burdf)  SBegföneiben  alle*  (Sef igen 
nett  ab,  vorauf  man  tt>enige$  feine$  Del,  Sfftg,  feigen 
Pfeffer  unb  Sali  miteinanber  frerflopft,  barait  ba$  Oeflügel 
überfd&üttet  unb  e*  fo  gwei  ©tunben  fielen  Ia#t.  £ernad& 
feört  man  iebe*  Studien  in  ber  SWagnonaifefauce  3?r.  270 
um,  fo  baß  fte  gleid&fam  bamit  überwogen  ftnb,  legt  fte  nun 
im  Äranj  übereinanber  auf  eine  platte,  unb  frerjiert  ben 
9lanb  ber  lefctern  mit  $artgefo#ten,  in  frier  Steile  frerfönte 
tenen  Giern  unb  »erteiltem  Wen  ffotffalat  (9ir.  1718). 

llSl,  %m  *bet  CDcftÜQcl  itt  S&agtnwaifef<wcc. 

3*frei  mittelgroße  ©djopflöffel  jerlaffene  $Btyic  ober  gleifcfc 
fulj  (Sir,  1132,  1131),  &alb  fo  friel  feine*  ^rofrenceröt,  ein 
falber  Kaffeelöffel  ©alj,  eben  fo  friel  toeifjer  Pfeffer,  ber 
©aft  einer  3itrone  unb  ein  (Sflöffel  tDetfer  (Sfftg  toirb  ju* 
fammen  in  einer  ©Rüffel  unb  an  einem  falten  Ort  fo  lange 
mit  ber  ©$neerutt)e  gefd)  lagen,  bte  ba$  ®anje  bief  ifl  unb 
ein  reine*,  tt>eifie3  SluSfefjen  l>at,  unb  mit  biefer  SWagno* 
naifefauce  bann  gebamtfteS,  falte«,  jertl)eilte$  ©eflügel,  aud) 
gifd&e  überwogen.  Sei  bem  ©eflugel  frerjiert  man  ben  3tanb 
ber  platte  tfrie  bei  froriger  Stummer,  bei  ben  giften  aber 
mit  flarer,  ge&atfter  ober  ausgeflogener  8;teifd)fula ,  mit  in 
JRabc^en  gefönittenen  (Sfftggurfen ,  Äreb*fd&n>eifcJ)en  u.  bgl. 
—  2>a$  Ueberaieöen  mit  ber  Sauce  muß  geföe&en,  e$e  fte 
ju  feft  tpirb,  unb  man  fann  ba*  (geriet  bann  nod&  einige 
3eit  an  einen  falten  Ort  pellen,  befror  e*  in  %fä  fommt. 
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1169«  ©efuijter  gefüllter  ÄalWWäßcL 

2)en  bi$  an  ba$  lefete  ®elenf  ausgebeinten  5?alb$fd?tögel 
bereitet  unb  beenbet  man  ganj  nadj  Str.  1035,  nur  muß  er 
meljr  gebämpft  als  gebraten  werben.  9f ad)  ganzem  Gr. 
falten  toirb  eine  ißapiermanfdjette  (9?r.  1802)  um  ba$  Sein 
gebunden,  auf  bie  obere  ÜRitte  beö  ©djlageW  mit  ausgeflogener, 
in  fcerfdjobene  SJierecfe  fcerfdjnittener  $(eif$ fulj  ein  ©tern  ge^ 
orbnet,  unb  ber  Slanb  beö  ©d)lägel$  fo  n?ie  bie  leeren  3toi- 
fc$enraume  ber  $latte  mit  feingeljadter  ©ulj  beregt,  (©ie&e 
Slbbilbung.)  —  £ann  and)  tob  ber  3nbian  9?r.  1156 
fiberfuljt  »erben. 

1 163.  &al**roulabe* 

9Wan  fcfyneibet  ein  $alb  $funb  ©d&infen  unb  ein  SBier* 
telpfunb  ©pect  in  feine,  große  ©djnftten,  unb  »erttiegt  ju* 
fammen  eine  Sittonmfäak ,  eine  3ü>iebel,  ein  ©liebten 
ffnoblaudj  unb  ^eterftlie  fein.  9?un  legt  man  eine  auSge* 
beinte  ÄalbSbruft  fcalbirt,  bodj  fo,  baß  fte  nodb  jufammen* 
Gingt ,  auf  ein  93rett ,  faf jt  fte  fcon  innen  unb  außen  gut 
ein,  flreut  Pfeffer,  SWuSfatnuß  unb  bie  £alfte  beS  ®ett>ieg; 
ten  barauf,  gibt  auf  biefeS  eine  ?age  ©dpinfen,  bann  ©petf, 
tierauf  lieber  Pfeffer,  ©alj  unb  von  bem  ®ett>iegten,  unb 
jirefcfct  julefet  ein  $funb  mit  bem  ©aft  einer  3itrone  ange* 
rührte  23rattt>urjtfarce  (9lr.  1182)  barauf.  2>ie  Srufi  wirb 
je fo  feß  als  möglid)  jufammengerollt,  $ugenäf)t  unb  mit 
Sinbfaben  gut  unb  feft  gebunben,  bann  in  ein  iudj  einge* 
toicfelt,  nod)maW  überbunben,  unb  in  ein  längliche*  ©efcfcirr 
gelegt,  «frier  gießt  man  eine  tjalbc  2Jtaß  guten  @f|tg  unb 
fo  mel  SBaffer,  baß  eS  barübergefit,  baju,  gibt  baS  nötige 
©alj,  3toonenf<i)ale,  Lorbeerblätter,  QtoiAü,  helfen,  5ßeter* 
jtlie  unb  ©eHerietomrjel  hinein,  unb  laßt  ba*  ©anje  jtoei 
©tunben  langfam  fod)en.  «§ernad&  nnrb  bie  Sloulabe  fjer* 
ausgenommen,  aufgebunben,  jtoifdjen  floti  Fretter  gelegt 
unb  gut  befeuert  über  9iad?t  in  ben  iteHer  gefiellt,  unb 
alebann  ganj  ober  t>erfd&nitten  fer&irt.  —  Äann  nacty  33e* 
lieben  au#  mit  Sleifäfulj  überfuljt  werben. 

29* 
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£ieju  »erroenbet  man  ein  StippenfHitf  &on  fünf  bi* 
fed&6  s4?funb,  ober  einen  ©djlagel  &on  berfelben  ©d&n>ere. 
Da*  ©tücf  ober  ber  ©djtägel  ttrirb  auflgebeint,  jufammen* 
gerollt,  jufammengebunben,  mit  allen  bei  ber  gleifctyfulj  (9fr • 
1131)  befd&riebenen  3ut$aten  (nur  ba*  Siinbfieifö  Meftt 
»eg)  ganjlid)  tt>ei<$gef  o<$t ,  fobann  tyerauSgeljoben ,  in  ein 
®efd)irr  gelegt,  mit  einem  in  SBein  getauften  $udj  be* 
betft,  unb  jugebedft  jum  (Srfalten  gefiellt»  3)te  ©ul§  tofrb 
eine  &albe  ©tunbe  länger  gefönt,  unb  nad)  9?r.  1131  been* 
bet.  3lnn  gibt  man  jtteifmgerbicf  &on  ber  geftörten  ©ulj 
auf  eine  platte,  unb  ßeHt  fte  jum  Sr falten;  iß  ftc  feft  be* 
ftanben,  fo  ftidjt  man  bawn  »erhobene  SJieretfe  unb  SRinge 
au$,  befreit  bad  SBilbpret  Dorn  gaben  unb  trorfnet  eS  ab, 
richtet  fol($e$  bann  auf  bie  beftimmte  platte  an,  belegt  ben 
9tanb  ber  ledern  mit  ber  auögefdjntttenen  ©u($  unb  ba$ 
SBilbpret  obenüber  mit  ben  ausgeflogenen  fingen,  unb  Oer* 
jiert  ba*  ©an je  nod)  mit  *ßeterftlie.  (Stelle  äbb  Übung.) 

1165.  ©cfuljtc«  aBilbpret* 

1 166«  @eful|te  Sungen. 

UebriggebliebeneG  gebratene*  SBilbpret  wirb  in  Stücken 
gefcfcnitten  unb  fcier  bi*  fünf  Ijartgef o$te ,  ganj  erfaltete 
(Sier  in  feine  Slatter.  9?un  wirb  eine  runbe  gorm  mit  Stepic 
ober  gleifd&fulj  (3?r.  1132,  1131)  ßalb  fmgatyoty  eingegoffen, 
nactybem  biefe  feß  beßanben  &on  ben  inSlätter  gefctynittenen 
Siern  am  Sianb  ber  gorm  berum  ein  ihranj  baraufgelegt  unb, 
bamit  e*  eine  Haltung  befomme,  mit  ber  bereit*  erfalteten,  faum 
nod)  laufenben  ©ulj  beforffct,  unb  fold^ed  nun  mit  einigen  Of* 
löffeln  ©ulj  übergoffen.  ©obalb  lefctere  beßanben,  fefct  man  eine 
8age  SBilbpret  ein,  unb  übergießt  e*  mit  fo  Diel  ©ulj,  bap 
baSfelbe  bat>on  bebetft  iß,  worauf  man  e*  an  einen  falten 
Ort  Refft  3ß  no<$  eine  Sage  SBilbpret  »orbanben,  fo  wirb 
e3  bann  baraufgelegt,  mit  ©ul$  übergoffen,  unb  ba6  ®anje 
normal*  jum  (Malten  geßeHt.  Die  übrige  »e^anblung  iß 
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Wie  bei  9fr.  1136.  —  Stuf  biefelbe  «rt  werben  au$  Die 
$öfel*  ober  Stauchungen,  nacfcbem  fie  weichgefofy  unb  in 
©latter  gefönitten  fint),  eingefefrt 

1167.  ©efutjte  »eeffieaW* 

8u$  bem  ?enben6raten  »erben  nad)  Str.  218  Seeffieafe 
gefönt tten  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingewfirjt,  bann  in 
jerlaffene  Sutter  getauft,  übereinanber  gelegt,  unb  einige 
Stunben  liegen  gelaffen,  vorauf  man  fte  fönell  faftig  auf 
beiben  ©eiten  abbxakt  unb  falt  fieUt.  97un  wirb  in  ein 
aufgewogene*  jtudjenblech  ftngerbicf  halb  erfaltete  gleifcfc 
M  flegoffen,  biefe,  bi*  fie  feft  gefugt  i%  jum  Srfalten  ge* 
ftellt,  unb  fobann  mit  ben  erfalteten  SJeeffieaf*  belegt,  bodj 
nid)t  }U  genau  aneinanber*  £ernac$  gießt  man  halb  erfattde 
6ul$  barüber,  fo,  ba£  bie  SeeffleaK  bamit  bebecft  fmb,  unb 
fieHt  folcfce  an  einen  falten  Ort  aum  Suljen.  »albern  fie 
fefl  beflanben,  »erben  fie  mit  einem  2lu$fie#er,  ber  etwa* 
weiter  al*  bie  Seeffieafö  ifi,  ausgeflogen,  mit  einem  33acf* 
fcfcaufeldjen  berauSgehoben,  im  Ärauj  auf  eine  platte  gelegt, 
mit  ®rünem  garnirt,  unb  SarbeHenbutter  (?tt.  236)  ertra 
it  ju  Zifä  gegeben. 


m 

•El 
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1168.  ©ctt> Anlief) er  Miniem 

Sin  eingepöfelter,  geräucherter  ©d&infen  tt)irb  nach  Vir. 
1021  eingeweicht  unb  mit  benfelben  3ut&aten  weichgefochi, 
Worauf  man  i$n  in  feinem  6ub  erfalten  laf t.  »un  wirb 
bie  Sparte  abgezogen,  alle«  Unreine  weggefchnftten ,  bad 
*nie,  woran  er  gehalten  wirb,  mit  Weifem  Rapier  einge* 
bunben,  unb  ber  ©etynfen  mit  abgerupfter  *ßeterfilie  befranjt 
ju  Sifch  gegeben.  —  Stuf  ganj  gewöhnliche  2lrt  focht  man 
ben  ©chinf  en  nur  in  SBaffer  ohne  alle«  Weitere  Weich,  ober 
fttöfit  iß«  in  einen  »robieig  ein  unb  batft  ihn  brei  6tun< 
ben  im  SJacfofen« 

1 169.  ©etjiertec  «d>inF en. 
2>en  na*  9ir.  1021  &etfletf($t<tett  unb  twi^flefotym 
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©ctyinfen  ffrnt  man  in  feinem  ©ub  an  einen  falten  Ort, 
unb  14^t  i&n  über  Stacht  bier  fte&en.  »m  anbern  Sag  wirb 
er  fierauSge&oben ,  abgetrotfnet,  ber  £no$en  rein  gepu&t, 
unb  bie  ©d&warte  in  Streifen  über  ben  ganjen  ©djinfen 
bi$  an  bad  Stoßbein  burd)gefdbnitten ,  bodj  fo,  baß  immer 
ein  ©treifen  fingerbreit  unb  ber  folgenbe  boppelt  fo  breit 
ifl ,  ber  britte  lieber  fingerbreit  u.  f.  W. ,  unb  atte  gegen  ben 
5?nocf)en  ftd)  jufpi^en  unb  an  biefem  jufammen^dngen. 
2)ie  breitern  ©treifen  werben  nun  be&utfam  über  ben  gan* 
gen  ©(fcinfen  abgejogen,  am  Snbe  abgefdbnitten,  fo,  baß 
ber  ©pecf  nod&  unbeföabigt  ben  ©djinfen  becft  unb  bie 
fd&mälern  ©treifen  liegen  bleiben,  unb  alle«  (Scftge  unb  Un* 
reine  &om  ©dbinfen  mit  einem  fdjarfen  SReffer  entfernt.  9?un 
rityrt  man  ein  93iertefyfunb  f(J)öne$,  weifjeS  ©d)tt>einefd)mafa 
leid&t  ab  unb  barein  ben  ©aft  einer  falben  3'ttone  unb 
etwas  ©alj,  füllt  biefj  in  eine  an  ber  ©pi&e  jtemlic^  Pari 
abgefdjnittene  2)üte  t)on  bitfem  Rapier,  unb  brutft  e$  burd) 
biefe  in  bie  au$geW$ten  ©treifen  je  jur  §Sffte  berfelben,  bie 
anbere  #älfte  tiefer  ©treifen  bebetft  man  mittelfi  einer  gleidj* 
großen  <Papierbüte  mit  rotljgefarbter  gteifdtfufa  (f.  »r.  1131); 
bie  fcon  ber  ©djroarte  gebliebenen  fdbmarjen  ©treifen  ba* 
gegen  »erben  mit  lauwarmer,  faum  nod)  laufenber  ftleifdjj- 
futj  überfluten,  bamit  fie  ein  gfdngenbeö  SluSfe&en  ^faben. 
Sltobann  binbet  man  um  ba$  ffnie  eine  *ßa}>iermanfd)ette 
(9fr.  1802),  legt  ben  ©d)infen  auf  einen  ftettauffafr  (Str. 
1786,  1787),  unb  gibt  i§n  au  Stfefc  (©fe&e  Slbb  Übung.) 

t       11 70.  Wand)*  ober  ^ofcljunge* 

9»an  im  bie  3unge  in  Sßaffer  n>ei<$,  lSßt  fte  in 
i&rem  Äbfub  tjalb  erfalten,  unb  nimmt  fte  bann  JerauS.  9fun 
legt  man  biefelbe  in  ein  ®efd)irr,  bebetft  fte  mit  einem 
»rettd&en,  unb  befdjmert  fle  mit  ®ett>f$ten*  8ei  ©ebraud) 
wirb  aWbann  bie  #aut  ba&on  abgejogen,  bie  3unge 
Duere  nad&  in  tfoti*  ober  breimefferrütfenbitfe  ©Reiben  ge* 
fdjnttten,  biefe  auf  eine  platte  georbnet,  unb  mit  abgeju^fter 
*43eterftlie  gefd&mütft  au  Sifö  gegeben. 
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%  n  m  f  r  f  u  n  g.  (Sinen  angenehmen  ©ef djmacf  erhält  geränderte« 
jjleffih,  Sdjinfen  ober  Bunge,  tvenn  ein  Heine«  *Bnf<hel<$en  gute« 
getotynlidfre«  $en  bamit  a&gelod&t  wirb. 

1191«  ®chroein«füt$e* 

93on  einem  frifd)  gepachteten  ©djtoein  roerben  Ifopf 
unb  güße  in  Heinere  ©tütfdjen  oerhauen,  unb  biefe  mit  fo 
tief  frtfdbem  SBajfer  unb  (Sffig  auf*  geuer  gefegt,  baß  jtoet 
Steile  ffiaffer  unb  ein  Shell  <Sffiö  Da«  gleifö  berft.  3ft 
eS  bereite  am  ffochen,  fo  toirb  ed  abgefdjaumt,  eine  £anb* 
t)oH  ©alj,  ein  (Sfilöffel  ganzer  Pfeffer,  ein  jufammengebun* 
bene*  ©trauten  $eterftlfe,  gelbe  3iübe,  Sellerie  unb  <ßeter* 
filientt>urjeln ,  fed&S  Lorbeerblätter,  jroet  mit  a<ht  Reifen  ge* 
fpirfte  3wiebeln  unb  eine  3ifronenf#ate  baretngethan ,  unb 
ba$  ®anje  jroei  tü  jwei  unb  eine  halbe  ©tunbe  fangfam 
gefönt,  bi*  ba«  gletfch  t>on  ben  ffnochen  leidet  abgebt 
te$tere6  Wirb  nun  mit  bem  Schaumlöffel  in  eine  ©d&üjfel 
•  herausgehoben  unb  an  einen  falten  Ort  gebracht,  bie  ©ulj 
jur  ©eite  geflettt,  nach  einer  halben  ©tunbe  ba$  oben  fchtotm* 
menbe  gett  abgenommen,  unb  bie  ©ut&  bis  auf  ben  Soben* 
fa&  burch'ä  Sieb  gegojfen.  Stachbem  ba$  gletfch  &on  ben 
größten  Seinen  abgelöst,  toirb  baö  SBurjelroerf  bei  ©eite 
gelegt  unb  baS  gletfch  in  gleichgroße  ©tücfdjen  gefdjnitten, 
NM  Wefen  je  frier  bi*  fünf  auf  einen  Suppenteller  gelegt, 
auf  jebe  Portion  Wenige  femgenriegte  3itrone  geftreut,  unb 
jebe  bann  mit  einem  fleinen  Schöpflöffel  halb  erfaltetet 
Sulj  übergoffem  —  3)iefe  Sül$e  gibt  man  gewöhnlich  an 
»adjmtttagen.  ©{e  n>irb  nie  geflart;  fottte  fte  jeboch  »u 
unrein  fein,  fo  toirb  biefelbe,  bet>or  man  fle  auf  bie  Setter  gibt, 
burdj  ein  Sieb  ober  einen  Surdjfdjlag ,  worein  etn>a$  naß* 
gemalter  #anf  fommt,  gegojfen. 

II***  ©efuljter  #af  eheefwheit* 

SBirb  aus  benfelben  3uthaten,  nur  noch  mit  Beifügung 
einiger  verhauener  ÄMberffiße,  tote  fcorhergehenbe  Schweins* 
fülle  bereitet,  unb  eben  fo  roefchgefocht  »albern  baS  »eich* 
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gefönte  gleifd)  t>on  ben  Stnotyn  abgelö«t,  wirb  e«  fein  ge* 
n>teqt ,  in  eine  tiefe  €  Rüffel  gebraut,  unb  (jfer  mit  einem 
Kaffeelöffel  feingefönittener  3itronenfd&ale,  eben  fo  fciel  5J?fcf* 
fer  unb  ein  wenig  ©alj  gewürjt,  unb  untereinanber  gemengt. 
3fl  bie  ©ufj  tt)ie  oben  eine  ljalbe  ©tunbe  gefhmben,  fo  fettet 
man  fle  ab,  gieft  fie  bi«  auf  ben  ©afc  burd)'«  ©ieb,  tyu 
nad}  fo  fciel  t>on  i$r  an  ba«  gewiegte  £leifd),  baß  e«  bamit 
bebeeft  ift,  mengt  ba«  ®anje  unteteinanber,  unb  Petft  e«  an 
einen  falten  Ort,  bi«  e«  fefl  beftanben  iß,  wo  bann  ber 
*ud)en  au«  ber  ©Ruffel  gefiürjt  unb  in  beliebige  ©tficfd)en 
gefdjnitten  wirb,  welche  man  auf  Seilern  mit  Sffig  unb  Del 
gewofjnlfdj  an  Stati&mittagen  gibt. 

11*3*  $lcif«f*fe* 

©ieben  $funb  gute«  9tinbf!eif$  unb  ein  $funb  fette« 
©djweinefleifd)  wirb  mit  etwa«  ©alj  ganj  fein  geljadft,  eben 
fo  ein  $Pfunb  Kalbsleber,  unb  &ema$3llle«  no<$  jufammen 
fo  lange  geflaeft,  bi«  ledere  fein  ift  9?un  ttifirt  man  ein 
SBiertetyfunb  feine«  SRefjl,  einige  ©er,  ba«  gehörige  ©aij, 
Pfeffer,  9Su«fatnuf,  »elfen,  3ngwer  unb  fcier  feingewiegte 
©Kalotten  ober  jwef  anbere  3wiebeln  mit  einer  falben  SWafl 
guter  fetter  gleiföbrulje  wo&l  ab,  unb  mengt  nod)  fedfr«  ?ot& 
in  grobe  Sffiürfel  gefönfttenen  ©petf  hinein,  worauf  man  in 
ein  runbe«,  gleidjmeite«,  tiefe«,  fettbeftrtyene«  ©eföirr  $aib 
fingerlang  gefd)nittenen  ©peef  freujweife  einlegt,  bie  «Waffe 
barauffällt,  ein  ®la«  SBaffer  neben$erumgieflt ,  unb  ba« 
®anje  t>ier  ©tunben  in  einen  ni$t  gu  warmen  SJadfofen, 
au«  bem  ba«  SBrob  föon  Gerau«  ift,  fleUt.  »adjbem  e« 
fertig,  wirb  ba«  $ett  abgegoffen,  ber  ftfeiföfife  na<$  ©rfalten 
auf  bie  bestimmte  platte  umgeftfirjt,  beim  ®ebraud)  in  ©tücfe 
gefd&nitten,  unb  nad>  belieben  (Sfjig  unb  Del  baju  fettirt. 

1194.  9tabie#*en  mit  »littet. 

griffe  Sutter  wirb  beliebig  geformt,  j.  33.  al«  San* 
nenjapfen  ober  Hrtifdjode,  bann  in  bie  Witte  eine«  runben 
$lÄtt<$en«  ober  Seiler«  gepellt,  unb  mit  einem  frifcigen, 
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jebeflmal  In  Warme*  SBaffer  getauften  33fe<fcl6ffe[  aufwirt$ 
bid  gegen  bteSpi&e  hin  eingeben,  woburcfc  93lättcf?en  ent# 
ftef)en,  ober  mit  einem  immer  in  IjeiM  Sßaffer  qetaudjten 
33atfr4bd&en  ftiguren,  namentlich  Saubwerf,  barfn  eingebrütft. 
9hm  Werben  bie  SRabiefichen  rein  gepult,  bie  fflurjel 
•  lic^  genau  abgefd)mtten,  einige  grüne  £eraMättd)en  baran* 
getanen,  unb  bie  Mabiefjdben  julefet  fo  um  bie  Sutter  georb* 
-  net,  baf  ba*  Saubwerf  auswärt*  jteht.  (Siehe  «bbilbung.) 

1175«  Aalte  @antle*erpaflete» 

Gin  Jßfunb  feine*  ffalbfleifö  t>om  ©chlägel,  bie  foge* 
nannte  Stuf,  wirb  rein  abgehäutet,  geflopft,  &erfd)nitten  unb 
gana  fein  gesiegt,  ein  halb  5ßfunb  frifdjer  ©petf  eine  halbe 
©tunbe  abgelocht  unb  na$  (Srfalten  gleic&faW  fein  gewiegt, 
eben  fo  tnel  Irüffeln  rein  gewafd)en,  abgemalt  unb  in  93lät* 
ter  gefdjnitten,  fobann  floti  fööne  groge  ®an*lebern  au& 
einanber  gefönitten  ba,  wo  bie  ®aHe  ftfct,  unb  ba«,  wa* 
gelb  iß,  »on  ber  ?eber  forgfaltig  mit  bem  Keffer  entfernt. 
35on  ben  fünften  Sfjeüen  ber  Sebent  fcfyteibet  man  nun 
fec^d  bis  adjt  Stücfdjcn  herauf,  Weld&e  fo  Diel  Wie  eine 
ganae  fieber  au*ma$en  foHten,  unb  macjjt  in  biefelben  foldje 
ßinfönitte,  bat  man  bie  in  Slätter  gefd&nittenen  Trüffeln 
hineinwerfen  fann,  woau  man  bie  $&Ifte  ber  (entern  tterwen* 
bet.  3)ie  fo  geftndte  Seber  follte  immer  einen  lag  ober 
wenigfien*  über  9fac$t  eingewürat,  nämlidh  mit  Weizern 
Pfeffer  beftreut  werben,  bann  gibt  man  einige  ?orbeerblat* 
ter,  etwa*  3#tytnfan  unb  einige  3tt>febelfd>eiben  in  eine  tiefe 
irbene  ©Ruffel,  bie  geWürate  ?eber  barauf,  belegt  biefe  mit 
abgeaupfter  grüner  $]3eterftlie,  3tiMbelfcheiben ,  Sorbeerbldt* 
tern  unb  etwa«  Sl^mian,  begiefjt  fte  mit  einem  Beinen  ®fa* 
3tum  ober  Straf,  bebetft  fie  paffenb  mit  Rapier  unb  einem 
2)etfel,  unb  täjjt  fte  fo  bis  $um  anbern  Sag  flehen,  fte  wah' 
renb  biefer  3cft  einigemal  umfehrenb.  IDie  abfäße  ber  Seber 
Werben  mit  ber  ausgebliebenen  £4Ifte  ber  Trüffeln,  einem 
WfTel  gefönittenen  ©d&alotten  unb  eben  fo  fciel  (Sham* 
pignon*,  wenn  weldje  »orräthig  ftnb,  fein  gewiegt,  bief 
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mit  bem  feingewiegten  Spetf  unb  Jfalbfleifdb  im  flttrfer  nodfr 
ganj  fein  geflogen,  al«bamt  t>ier  ßfgelb  bareingerfibrt ,  ba« 
©anje  ttermtttelfl  eine*  ©fedjliffel«  burcf)  ein  weite«  Sieb 
getrieben,  mit  ©al§,  ^Pfeffer,  einem  Kaffeelöffel  geflogenem 
S^mian  unb  einer  Salben  SReffetfoifre  ftanifd&em  Pfeffer 
gewürzt,  unb  bie  garce  gut  untereinanber  gemengt  fielen  * 
gelaffen.  »un  wirb  ein  Fafter  qjafietentdg  (»r.  1192)  &alb* 
fingerbitf  auSgewafat,  unb  barau«  ein  tunket  ober  länglicher 
©oben  geftynitten,  ben  man  über  einen  bftf  mit  ©utter  be* 
ftric^enen  Sogen  Rapier  auf  ein  tiefe«  ©le<§  legt,  unb  ber 
jwei  ginger  breiter  fein  mufj ,  al«  man  bie  fßafiete  Gaben 
will,  wa«  man  burdj  ein  leiste«  Sinbrücfen  mit  ber  SWefferfpffce 
bejeid)nen  fann.  3>er  innere  bejeic^nete  9laum  wirb  mit  bünnen 
© ptd platten  belegt ,  bie  garce  auf  biefe  fingerbitf  gefhic^en, 
barauf  bann  eine  ?age  t>on  ber  gewußten,  nun  nod&  leid&t  ge* 
faljenen  ?eber,  hierauf  lieber  garce,  unb  fo  abwedjfelnb  fortge* 
fabren,  bi«  ©eibe«  ju  (Snbe,  ba«  ®ange  aber  mit  garce  bebetft 
ift,  worauf  man  e«  glatt  fireidjt  unb  mit  bünnen  ©petfplatten 
belegt.  S3on  bem  übrigen  £eig  nimmt  man  fo  triel,  bafj 
man  eine  ftngerbitfe  Stolle  bat>on  madjen  fann,  unb  jfe&t 
folctye  bidjt  an  ber  garce  um  bie  ganje  5ßaflete*  2)er  übrige 
JEeig  wirb  ebenfall«  (jalbftngerbitf  au«gewaljt,  unb  batton 
ein  langer  Streifen  abgefdjmtten,  beffen  ©reite  ber  £öbe  ber 
eingefüllten  garce  gletd?  ift;  btcfer  wirb,  nac^bem  er  genau 
abgemeffen  ifi,  an  beiben  Snben  fc&ief  abgefönitteit  unb  ju* 
gleit!)  au«gefcbärft ,  bamit  foldjer,  fo  weit  er  übereinanber 
fommt,  nic$t  ju  bicf  werbe.  3>er  no<$  beworflebenbe  Kanb 
be«  ©oben«  gleid)wie  bie  beiben  Snben  be«  Streifen«  wer* 
ben  mit  ©gelb,  weldje«  mit  SRebl  gut  t>erfd)lagen  W,  am 
geffridjen,  ber  lefctere  bfdjt  ort  ber  Siolle  aufredet  wie  eine 
SBanb  um  bie  haftete  gebellt,  unb  bie  beiben  Snben  genau 
miteinanber  \>erbunben,  worauf  ber  Jerfcorfiebenbe  ©oben 
aufwärt«  an  ben  £eig  feftgebogen  unb  eingewunben  wirb» 
©ebr  $u  beachten  Ift,  bajj  ber  $efg  fefi  an  ber  garce  anliege 
unb  bur^au«  feinen  9ti#  ober  anbere  Deffnung  babej  eben 
fo  muß  garce  unb  ?eber  fefl  aufefnanber  liegen,  fo,  baß 
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nify  ber  fleinfle  9taum  bajwiftfen  if*.  3)ie  «bfÄtte  vom 
$eig  werben  nun  aufammengearbeitet,  auGgewalat,  unb  barau« 
bec  Detfef  fingerbreit  grofier  a!6  bie  Deffnung  ber  *ß  afteie 
gefdjnitten,  biefer  auf  bie  5ßafiete  gelegt,  ringsum  mit  (Ei  an* 
geftricfcen,  unb  mit  bem  bervorflefcnbcn  Staube  unter  an^aU 
tenbem  3ufammenbrüden  genau  verbunben  unb  eingewunben. 
Um  bte  ganje  haftete  jiebt  man  bann  unten  berum  einen  awei* 
fingerbreiten,  butterbefhridjenen  ©treifen  von  ^awenbedel  ober 
jufammengelegtem  Reifen  Rapier  (ma«  fefl  am  $ied>  anflehen 
mufj,  bamit  bie  haftete  von  unten  nidbt  au«  ibrer  gorm 
fomme),  umwinbet  fie  mit  Sinbfaben,  befireidjt  ben  5)etfel 
mit  verflopftem  (Si,  macfct  in  bie  Stifte  eine  Heine  Deffnung, 
unb  vettert  ba$  ®an$e  nun  mit  au6  bem  übriggebliebenen 
unb  no#  bünner  auSgewalaten  $eig  ausgeflogenen  ©lattern 
ober  a  wirft  bie  haftete  mit  einem  Jßafletenawitfer,  worauf 
man  fie  uberall  genau  mit  (Si  auftretet,  unb  über  9?ad)t 
aum  äbtrocfnen  an  einen  Füllen  Ort  [teilt.  Den  nad)ßen 
lag  wirb  fie  mit  mehreren  Sogen  bitf  mit  »utter  befind^ 
nem  <ßapier  ganj  eingemacht,  mit  Sinbfaben  lei$t  Aber* 
witfelt,  unb  nun  in  einem  gut  gelten  unb  wteber  etwa« 
abgefüllten  Ofen  U  nadj  ibrer  ®rofie  Drei  bi*  vier  ©tunben 
langfam  gebarfen.  SBenn  fie  fertig  gebatfen  fft,  nimmt  man 
fte  bebutfam  betau*,  gießt  burd)  bie  obere  Deffnung  einige 
(SfHöffel  SÄaberawein  ober  9lum,  verfiopft  tiefe  Deffnung 
bann  mit  robem  $eig,  unb  läft  bie  *ßafiete  bf$  ben  aweiten 
ober  britten  Jag  rufcig  fieben.  »eim  Oebraud)  wirb  ba« 
Rapier  forgfiltig  abgenommen,  bie  haftete,  um  ber  ärufle 
ein  fd)3nere$  Sinfeben  au  geben ,  mit  feinem  Del  bünn  be> 
ftridjfen,  ber  ro$e  Seig  entfernt,  ber  5>etfet  abgelöst,  ba* 
oben  ftyenbe  gett  abgenommen  unb  bafür  ein  ©d&öpfiSjfel  bei* 
nabe  erfaftete  ©ulj  (SWpic)  Ötneingegeben,  bie  ^afiete  fobann 
Wieber  mit  bem  Derf el  bebedft,  unb  auf  einer  mit  einer  ©er/ 
vierte  befegten  ©djftffel  fervirt. 

« 

117«.  StalU  fSSmptttpafkttt. 
SBom  dicmcc  ober  ©cpflel  M  9te&«  werten  i«$n  bi« 
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jw6lf  hanbgroße  ©tücfcfcn  in  ber  IDitfe  einer  Sßurjl  übet 
ben  gaben  abgefdjnitten ,  wa*  jwei  5ßfunb  airtmad&en  foll, 
biefe  ©tütfehen  mit  feinem  ©petf  flefpirft  unb  mit  ©ata  unb 
Pfeffer  überftreut,  in  eine  tiefe  irbene  ©djfiffel  bann  einige 
8orbeerbldtter,  3wtebelfdheiben  unb  etwa*  Slftmian  flegeben, 
ba*  gewürjte,  getiefte  SBilbpret  baraufgelegt,  mit  abgerupfter 
^eterfllie ,  3wfebelf<$eiben,  Sorbeerblättern  unb  etwa*  Xty 
mian  befireut,  mit  einem  ©lad  gutem  Sein  beg offen,  unb 
mit  Rapier  unb  einer  flauen  ©Rüffel  genau  bebedft.  3n 
biefer  SRarinabe  läfjt  man  e*  einen  Jag  ober  bodj  Wenige 
ften*  über  9ta$t  fielen ,  unb  ttt)tt  e6  währenb  biefer  3eit 
ein  ^  bi$  jweimal  um.  £ernad>  Wirb  anberthalb  bW  jvoet 
*ßfunb  Dom  9tehfd)lägel  abgehäutet,  gef lopft  unb  fein  gett>iegt, 
ein  $funb  frifdher  ©peef  eine  halbe  ©tunbe  abgefodjt  unb 
nach  Srfalten  gleid&faB6  fein  gewiegt,  eben  fo  ein  t)alb  5ßfunb 
rein  gewafdjene,  abgemalte  Trüffeln  in  ©Reiben  gefdhnitten 
unb  bie  £4Ifte  batton  nebfi  einem  (Sßlöffel  ©djalotten  fein 
gewiegt,  unb  nun  SlfleS,  äBilbpret,  ©peef  unb  Trüffeln,  im 
Dörfer  fein  geflogen,  bann  wer  (Sigelb  bareingerührt,  unb 
ba$  ®an$e  burch  ein  Weite*  Sieb  getrieben*  2)iefe  garce 
würjt  man  fobann  mit  ©alj,  Pfeffer,  einem  hal&en  £affee* 
Wffel  geflogenen  ?orbeerblattew,  eben  fo  Diel  $h9mian,  einer 
halben  SRefferfWe  franifc&em  Pfeffer  unb  jwei  (Süffel 
Änoblauchwaffer  (SBaffer,  worin  ein  Heine«  ©liebten  *>er* 
riebener  £noblauc$  gefocht  würbe),  unb  rührt  fte  mit  einem 
©dhipflöffel  fraftiger  weif  er  Staljmfauce  (9?r.  244)  ab.  SBa* 
bie  haftete  anbetrifft,  fo  wirb  foldhe  abwech*lung«weife  mit 
garce  unb  bem  getieften  SBilbpret  gefußt,  bie  jurücfgeblfebene 
£4lfte  Srfiffeln  bajwifchengelegt,  unb  im  Uebrigen  bie  haftete 
eben  fo  behanbelt  unb  beenbigt  wie  vorige. 

II**,  Äalte  3*e*htthnetj>aftete* 

SSier  rein  gejmfcte  Siebhühner  werben  auSgebeint  (9fr. 
1720),  mit  ©afa  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  bann  eben  fo 
marinirt  unb  über  9Iadht  flehen  gelaffen  wie  bie  Sßtlbpret* 
flörfdhen  in  voriger  9himmer.  9tun  bereitet  man  üon  jwei* 
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ein  Dal  &  t>iö  btei  $funb  SBilbpret  bie  nämliche  garce ,  unb 
föneibet  bie  zweite  $älfte  ber  Srüffeln  in  Heine  SBürfel, 
nimmt  fobann  bie  9tcb|ül)ner  au$  ber  SWarinabe  unb  legt 
fte  aufeinander,  füllt  einige  Sfjlöffel  roll  t^on  biefer  garce 
nebfi  etmaS  v>on  ben  in  SBürfel  gefönittenen  Irüjfeln  niefct 
3U  \>oü  batein,  unb  biegt  aulefct  bie  9teb&ü$ner  jufammen. 
aJon  ber  jürficfgebliebenen  garce  Wirb  jefct  auf  ben  »oben 
ber  haftete  (f.  sJfr.  1175)  eine  Sage  aufgetrieben,  jttei  *on 
ben  3tebfjül)nern  baraufgegeben  unb  mit  garce  bebetft,  Gier* 
auf  bie  beiben  anbern  9leb$ü&ner  gelegt  unb  gleictfaB*  mit 
garce  beberft  9tac$bem  bie  haftete  glatt  geßrifyn  unb  mit 
bftnnen  ©pecfylatten  belegt  ifi,  wirb  fie  na#  9t*r.  1175  be* 
reitet  unb  beenbigt. 

«um  et  fang.  JBet  biefet  unb  ber  fblgenben  «Pakete  fann  man 
ba«  ©eri^e  be«  ©eflugel«  fein  fafen.  2>a«  ®efiofene  toirb  bann 
ntbfi  einer  »erfönittenen  3»leoel  in  »ter  *ot$  gewürfeltem,  in  einem 
jtajhol  au«gelajfenen  Sped  gelb  getoflet,  mit  btei  (S^öpßöffel  guter 
ftleiföbritye  aufgefüllt ,  mit  jtnei  Lorbeerblättern  unb  jttel  helfen  ge; 
tomrjt,  nnb  fo  lange  auf  bem  fteuer  gelajfen,  Bie  e*  gur  Hälfte  ein; 
gelobt  ift.  3Wan  giejjt  e6  nun  gnerß  bur<$'«  ©ieb  unb  1?erna$  burefc 
bie  obere  Deffuung  in  bie  !anm  au«  bem  £)fen  gefommene  haftete, 
unb  bringt  leitete  normal«  eine  ©ietteipunbe  in  ben  Dfen. 

1198.  ä alt c  9 ä)tttpf en paflete« 
9Qirb  eben  fo  bereitet  wie  bie  uorljerge&enbe,  nur  fommt 
jur  garce,  anfiatt  9tcftfieif$,  $afenfleif$,  unb  eS  wirb  ba* 
feingeroiegte  gingetoeibe  ber  ©djnepfen,  ben  -Wagen  au$ge* 
nommen,  baruntergerüljrt. 

%nmet!ung.  JDlefe  unb  bie  »orljerge^enbe  $ajUie  fann  audj 
au«  bem  gleiten  £eig  wie  bie  folgenbe  bereitet  roetben. 

1199.  £albfleifcr)*)aftctc* 

2)rei  ?Pfunb  vom  £alb$fd?tägel  U>irb  abgehäutet  unb  in 
$anbgro£e  ©tficfdjen  gefd&nitten,  tt>eld)e  man  flopft,  über* 
gn>etc^  öalbftngerbreit  tänglidb  föneibet,  bann  nebfi  einem 
®la$  altem  SBein,  ber  feingetofegten  ©djale  unb  bem  Saft 
einer  falben  Hitxotu,  vier  Lorbeerblättern ,  einem  falben 
Kaffeelöffel  Pfeffer  unb  gestrigem  ©alj,  eben  fo  viel  fein* 


Digitized  by  Google 


garcen  ober  Süden. 


gefönittener  ^eterfüte  unb  etttmS  geriebener  aRuSfainuß  in 
eine  ©d)üffel  bringt,  unb  fo,  mit  Rainer  unb  einem  3>erfet 
bebeeft,  über  9ta<$t  fielen  läßt.  SBonSutter*  ober  »armem 
ißafietenteig  (»r.  1187  ober  1191)  tt>irb  ein  £&ett  Mb* 
fingerbief  auSgettmlat,  barauS  ein  länglicher  ©oben  gefdjnit* 
ten,  biefer  über  einen  bief  mit  Sutter  befWdjenen  Sogen 
Rapier  in  ein  aufgefdjlageneS  33le$  gelegt  unb  mit  bünnen 
©petfplatten  bebe*,  Sobann  beßreic^t  man  ben  leeren  9tanb 
beS  ©oben«  mit  gut  oerffopftem  <$i,  legt  baS  gleifd),  »on 
bem  bie  Lorbeerblätter  herausgenommen  ftnb,  auf  ben 
©petf  unb  barüber  einen  aus  bem  übrigen  $eig  gefertigten, 
falbfingerbreit  größeren  3>etf  el,  brüeft  Jefct  SeibeS  am  9ianbe 
paffenb  an,  unb  ttinbet  eS  ber  9lrt  ein,  baß  eS  toie  eine 
Sdjnur  ausfielt.  3?un  tt>irb  bie  gan&e  haftete  mit  St  an* 
geftricfyen,  unb  in  ben  JDetfel  auf  jtvei  Seiten  ober  audfj  nur 
in  ber  SWitte  eine  Heine  Deffnung  gemalt,  fobann  bie  $eig* 
abfülle  jufammengearbeitet  unb  auSgetoaljt,  mit  beliebigen 
f leinen  SluSfiedjern  93lümd)en  unb  Slätter  bafcon  ausgeflogen, 
unb  bamit  ober  audj  mit  abgeräbelten ,  fdjmalen  Streifen, 
tt>eld)e  Sänber  bilben,  ber  3)etfel  belegt  unb  »ediert.  Waty 
bem  8lHeS  mit  @i  angepriesen  ifi,  tt)irb  bie  haftete  in  gutem 
Dfen  anbert^alb  ®tunben  langfam  gebarten,  bei  #erauS= 
fommen  fofort  bie  jurficfgebliebene  SBürje  beS  gleifdjeS  burd) 
oben  ertt>äl)nte  Deffrung  (jineingegoffen,  unb  bie  *ßafiete  no<!> 
eine  SJtertelfiunbe  in  ben  Dfen  gebellt-  Slm  folgenben  Sage 
gießt  man  bann,  bis  fie  ttoll  ifi,  faum  nod)  laufenbe  SlSpic 
ober  gleifdjfulj  (9?r.  1132,  1131)  burd&  ertt>ä$nte  Deffnung 
barein,  unb  gibt  bie  Jßajiete,  tt>enn  bie  SISpic  ober  gleifcfrfula 
gänali*  erfaltet  ifi,  au  $if# 

Mareen  ober  ftüUetu 

1180,  #af<$tefam* 
SBon  übriggebliebenem  Kalbsbraten  ober  anberm  fetten, 
gefodjten,  erfalteten  Äalbffcifd^  toirb  ungefähr  ein  0funb 
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fein  gesiegt.  Unterbefl  Weicht  man  stoei  abgefödlte  ober 
unabgefctyüte  Semmeln  (Äreujerbrobe)  in  2Bajfer  ein,  brüeft 
fol$e,  tt>enn  fte  burc$gett>ei$t  finb,  fefi  au«,  Mmpft  fle  mit 
einem  (Sfjlöffcl  feingefcfcnittener  3miebel  unb  eben  fo  t>iel 
*ßeterftlie  in  vier  Sotf)  »utter,  unb  leert  fle  &ernac$  in  eine 
©Rüffel,  um  fte  mit  bem  gleifci),  bann  ©alj,  2Ru«fat* 
nufi,  etwa«  feingetoiegter  Sitxont  unb  »ier  ffiiern  gut  ab* 
jurityren. 

1181.  *albflcif«farcc. 

(Sin  $funb  Äalbfleifd),  am  beften  »cm  ©d&ligel,  n>trb 
gut  geflopft,  t>on  aller  £aut  befreit  tec^t  fein  ge&atft,  todfc 
renb  bem  £atfen  mit  einem  falben  Stoppen  SBaffer  be* 
fprifct,  unb  barunter  bann  eine  abgeriebene,  in  SRilcD  ge* 
n>ei$te  unb  lieber  au«gebrficfte  «Semmel,  ein  Siiertelpfunb 
feingewiegte«  SRterenfett,  jwei  ttier,  brei  (Sfclöffel  3Jiil<$, 
©alj,  2Hu«fatnu|j  unb  etwa«  feingetoiegte  3itronenföale 
gerührt.  —  2luf  gett>ö&nli#ere  Slrt  bereitet  man  biefe  garce, 
inbem  man  jfcet  ©emmein  meör  unb  fiatt  be«  9iierenfette« 
eben  fo  t>iel  93utter  nimmt,  in  toeldjer  man  ba«  au«gebrficfte 
93rob  abbampft.  -  3fr  e«  fette«  gleifö ,  fo  tt>irb  nur  bie 
§alfte  Sßierenfett  ober  Sutter  aerroenbet. 

118».  »ratttmrftfarce* 

(Sin  $funb  von  ben  Seinen  befreite«  ©$tt>einefleifd&, 
an  tt>el$em  nid&t  ju  >ok\  ©peef  ift,  unb  ein  $funb  töo&l 
abgetütete«  Kalbfleifö  *om  ©cj)tögel  Wirb  jufammen  (am 
befien  wenn  Seibe«  nod&  tt>arm  ifi)  gut  geflopft,  mit  einem 
Staffel  ©al$,  unter  öfterem  Sefprifren  mit  f altem  äBaffer, 
auf  bem  £acfbrett  ganj  fein  gewiegt,  bann  in  eine  ©djüffel 
genommen,  ein  Kaffeelöffel  feingefämttene  3itronenföale, 
ein  falber  Kaffeelöffel  geriebene  2Wu«fatnu$  unb  eine  9Ref* 
ferfpifce  Sielfen  beigefügt ,  unb  mit  einem  ©d&oppen  SBaffer 
gut  abgerührt.  Untetbefj  tt>efd)t  man  brei  Jfreujerbrobe  in 
gleiWbrü&e  ein,  nimmt  foldje,  wenn  fte  gut  bur<$gett>ei#t 
finb,  auf«  geuer,  gibt  t>ier  «ot&  Sutter  baju,  unb  fo$t 
bieg  unter  befianbigem  Umrühren  »u  einem  bitfen  »rei, 
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freieren  man  )um  (Srf  alten  fieHt,  $ernad&  $u  bem  abgerü^ 
ten  gleifdj  bringt,  unb  ba*  ®anje  mit  *ier  @iem  gut  abrfifcrt. 

1183.  ©rattttttflfam  auf  öetoofcnli^e  ffct* 

S?an  nimmt  ba6  ©rät  einer  falbpfünbigen  Sratomrfl, 
Weicht  bann  ein  abgeriebene«  ffreujerbrob  in  3J?ifd)  ein, 
brürft  e$  f)ernac§  feft  au$,  bämpft  foldje$  in  fec^6  Sot^ 
Sutter  mit  etwas  @al$  unb  üRuöfatnug,  unb  rtibrt  e$  nun 
mit  bem  ©rät  unb  jivei  (Stern  gut  ab.  —  2)iefe  garce  ttrirb 
audj  ju  Äiögen  in  ©Uppen  unb  in  9lagout*,  ober  aum 
güllen  aon  äBirftng  ober  SBeigFraut  »ertoenbet. 

1184»  #tt*ttetfUtf«f«rcc* 

93on  jtoef  gebratenen  jungen  «ftü&nern  n?irb  ba$  gleifö 
abgefdjnitten,  foldjeö,  na#bem  bte  £aut  bafcongenommen, 
gevoiegt,  unb  bann  im  SRJrfer  mit  einem  @i  unb  jtoei  ?ot& 
SJutter  fein  geflogen.  Unterbeg  mify  man  eine  abgefeilte 
Semmel  in  2Rild)  ein,  brürft  ba$  33rob  naefy  völligem  2)ur<$> 
tt>eid&tfein  n>ieber  au$,  bfonpft  e$  auf  bem  geuer  in  fed^ö 
8otfj  SJutter  ab,  unb  bringt  eS  fobann  gu  bem  geflogenen 
£ü§nerfleiW  in  eine  ©djüffel,  tt>o  nun  »Hed  mit  gtorf 
Stern,  ©ala,  äRuMatnug  unb  einem  falben  Kaffeelöffel  feiiu 
gefömttener  3itronenfc$ale  gut  burd&gerüfirt  ttrfrb. 

1185*  Sal&Smild&leinfatce. 

831er  ÄalbSmild&lein  werben  mehrmals  u  lauem  SBaffer 
geioaföen,  barin  einige  ©tunben  flehen  gelaffen,  bamit  bad  Slut 
fU)  $erau$aie&e ,  unb  nun  in  Fo$enbem  ©alattaffer  ober  in 
gfeifc&brfi&e  abgefo^t,  bis  fie  fernig  roeid)  finb,  £erna<$  legt 
man  fie  in  falte*  SBaffer,  fautet  biefelben  ab,  verwiegt  fie,  unb 
flogt  fie  aulefct  nodj  fein  im  SWärfer  mit  jwei  ?ot$  »uttec  »6* 
bann  mlfy  man  für  jtoei  Jfreuaer  abgemalte«  8rob  in 
Jalb  SBaffer  ftalb  3Rilc$  ein,  brürft  foldje*,  toenn  e*  burefr 
getoeidbt,  fefi  au«,  bämpft  e$  in  tier  ?ot&  Suttet  auf  bem 
geuer  ab,  unb  bringt  e*  jefrt  au  ben  geflogenen  JPalb*mi(<fc 
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lein  in  eine  ©d&üffel,  um  fjiet  ba«  ®anae  mit  brei  giem, 
©alj  unb  3Wu«fatnuß  gut  burdjjuru&ren. 

SKan  »erfd&neibet  jn>ei  5ßfunb  rol)<«,  fcon  #aut  unb 
aßen  ©raten  befreite«  £edjt*  ober  ffatyfenfleifd),  unb  floßt 
e«  fein  im  Dörfer  mit  einem  Ijalb  $funb  93utter.  Unter* 
beß  toeidjt  man  jtoei  abgefeilte  Itreiyerbrobe  in  30tild>  ein, 
bmrft  ftc  nac$  (5rtt>eicf>en  fefi  au« ,  flößt  fte  mit  tner  <5iem, 
unb  rü^rt  fte  bann  mit  bem  geflogenen  gifd&fleifd),  t>ier(5ß* 
loffel  bitfem  fufen  Siaöm,  gtt>ei  Sßloffel  feingetoiegter  *ßeter* 
filie,  6al$  unD  2Ru«fatnuß  gut  ab.  —  3)iefe  garce  I)eißt 
£reb«farce,  ttenn  man,  flatt  frifc&er  Sutter,  jfteb«buttet 
(9tr.  233)  fcieau  nimmt.  3n  biefem  gaC  rü&rt  man  au* 
bie  fleingett>iegten  Jfreb«fött>eifd&en  barein* 


118««  mtttts  obetr  Blätterteig* 

günf  SSiertetyfunb  feine«,  geftebte«  SWe^f  wirb  in  einer 
©Rüffel  mit  jn?ei  (Siern,  ein  toenig  @alj,  fcfer  ?ot§  Sutter 
unb  ettoa«  9Wild}  ju  einem  nic§t  ju  Neimen  £eig  angemaßt, 
unb  biefer  auf  ba«  me^lbefläubte  SRubelbrett  genommen  unb 
gfatt  unb  fein  gearbeitet,  fo  baß ,  n>enn  man  mit  bem  Singer 
ein  ©rubren  bareinbrürft,  ber  $eig  ftd)  t>on  felbfl  lieber 
in  bie  £ol>e  §iefit.  9iun  fnetet  man  ein  $funb  Sutter  mit 
ettt>a«  2Jlel)l  ab,  bi«  fold&e  nidjt  meßr  Ijart  ifl,  toaljt  bann 
obigen  £eig  gleichmäßig  bitf  au«,  flellt  bie  Sutter  in  bie 
SRitte,  unb  fdjtögt  ben  Ijerttorfie&enben  £eig  t)on  aßen  fciet 
Seiten  barüber,  fo  baß  fte  hierin  eingefd&loffen  ifl  Dieß 
toirb  jefct  mit  bem  bemeljlten  SBan&ofj  ju  einem  großen, 
9albftngerbitfen  33ierecf  au«gen)aljt,  wobei  man  fid)  fe§r  in 
Sldjt  ju  nehmen  f}at,  baß  bie  Sutter  nidjt  au«brid)t,  unb 
beßfcalb  öfter«  SRe$l  (eicfy  unterjläuben  muß.  SKan  fölagt 
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fobann  ben  Xetfl  *on  allen  trier  Seiten  über  ft<§  jufammen, 
unb  n>a()t  i&n  n>ie  ba6  erfte  SRal  au$,  ftyfögt  t^n  lieber 
fo  jufammen,  ttaljt  i§n  nod&maW  toie  t>or$in  au$,  unb  n>ie* 
bereit  ba«  ganje  SJerfa&ren  no<§  einmal,  fo  bajj  ber  £eig 
sfer  foldje  Touren  erhalten  I)at.  (8r  Fann  nun  fogleidj  Der* 
toenbet,  ober  in  eine  irbene,  leitet  mit  3Rel)l  betäubte  ©pfiffet 
gelegt,  unb  jugebetft,  bamit  er  feine  Trufte  befomme,  in  ben 
Steiler  gebellt  »erben.  —  3m  Sommer  ifi  bfe  Bereitung 
biefeS  Seige*  äufjerfi  fd)tt>ierig.  3«  M«f«  3^  nttf  man  bie 
Arbeit  im  Getier  »errieten,  unb  ben  5£efg  fo  toenig  aW 
möglich  mit  ben  £4nben  anfaffen.  9lad)  jebeSmaligem  fluS- 
toaljen  n>irb  er  auf  ba*  bemefjlte  2BaH(>olj  gerollt,  unb  t>on 
biefem  auf  eine,  auf  bem  ft einer nen  93 oben  ausgebreitete 
Serviette  gelegt,  n>o  er  immer  eine  93iertelfhmbe  liegen  bleibt, 
bid  er  lieber  etttaS  fefi  geworben.  SBeniger  fötoierig  ifl 
inbep  bie  Bereitung  im  Sommer,  toenn  man  einige  5JJfunb 
Ste  ettt>a$  tterflopft  unb  mit  einer  guten  $anb»otl  ©alj 
vermengt,  bann  in  einem  Oefäjj  in  ben  ÄeHet  jieUt,  unb 
barauf  ben  in  ein  %u<f)  eingetragenen  $eig  legt.  —  Äann, 
Patt  mit  2Wtlc$,  au*  mit  SBaffer  berettet  »erben. 

1188.  <tf«ct  ©uttctteig* 

ttirb  'ein  falber  Stoppen  3Bein,  eben  fo  t>iel  8Baf* 
fer,  trier  ?otlj  j$uätx,  etwa*  feingennegte  3itronenfc$ale,  ganj 
tt>enig  Safj,  ftftei  (Sier  unb  oier  Sot$  Sutter  mit  einem 
*ßfunb  feinem  2Re&l  angerührt,  unb  tief  auf  bem  ©ad brett  ab* 
gearbeitet,  bis  ber  $eig  ein  feine*  SluSfeljen  ftat,  nun  jmanjig 
8otö  frifctye  Sutter  mit  einem  S3iertetyfunb  S?e&l  auf  bem 
Satfbrett  abgefnetet,  ber  $eig  Ijalbftngerbid  au$gett>alat,  bie 
S3utter  auf  beffen  2Ritte  gefefct,  berfelbe  tum  allen  Seiten 
barübergefdjlagen ,  unb  attbann  toie  ber  vorige  brei*  bi6 
viermal  auägemaljt.  —  Sßirb  gett>o$nli$  ju  feinern  Dbfc 
fudjen,  fo  tote  $u  jenen  Sutterblümdjen,  toelcJje  man  ju  füfen 
Saucen,  ftaltföalen  unb  Sompoi  fer&irt,  aertoenbet. 

1 189»  ©criebcner  JButtertcig* 

SWan  reibt  ein  $funb  feine*  9?e$i  unb  eben  fo  »iel  »utta 
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auf  bem  33arf breti  aneinanber  ab,  gibt  aldbann  ein  93  tettefyfunb 
feinen  ßudtt,  »ier  (Sigelb,  jtoei  gange  ©er  unb  ein  Hein  tt>enig 
©alj  baju,  unb  befprifct  nun  ben  $eig  mit  einigen  gfjlöffeln 
fügem  9ia&m  ober  eben  fo  t>icl  Sßein.  Um  i&n  nify  &iel 
mit  ben  $anben  anjurüljren,  toirb  er  mit  einem  großen 
SWeffer  ober  einem  £acfmeffer  in  Heinere  ©tütfdjen  gefönit* 
ien,  biefe  immer  toieber  gufammengefdjoben  /  «nb  fo  fortge* 
fahren,  bi«  2We«  gut  untereinanber  gemengt  ift  #ernad(j 
toaljt  man  benfelben  au«,  fd)lägt  i&n  von  allen  fcfer  Seiten 
über  ftc^  jufammen,  »erfährt  nadj  9?r.  1187  nodj  breimal 
auf  biefe  SBeife,  unb  fcerwenbet  i&n  fobann  nad&  belieben. 

1  lOO.  Mürber  Setg  ju  £>&ftf  u#em 

Sin  $funb  feine«  SWeöl  toirb  aufgekauft  auf  ba«  8acf* 
brett  gefiebt,  unb  in  bie  SKifte  eine  ®rube  gemad&t,  in  tteld&e 
brei  JBiertelpfunb  Sutter  gebrotfelt  toirD  unb  jtoei  (Sigelb, 
eine  2Refferfoifce  ©ala,  jn>ei  (Sßlöffel  3ucfer  unb  a$t  (S^Ioffel 
faltet  SBaffer  f ommen.  2)ief  wirb  mit  einem  großen  SWeffer 
untereinanber  gekaeft  unb  mit  ben  £änben  jufammengefc^o^ 
ben,  nun  einigemal  au«getoaljt,  jufammengefdjlagen  f  mit 
einer  Serviette  bebeeft,  eine  Stunbe  jum  9luken  an  einen 
füllen  Drt  gefallt,  unb  aWbann  »ertoenbet 

1191.  Zcxq      »armen  hafteten» 

2luf  bem  S3acf brett  wirb  ein  $funb  feine«,  gejtebte« 
9Jief)l  bergartig  aufgekauft,  oben  eine  Heine  ©rube  barein; 
gemalt,  in  tiefe  ein  kalb  fßfunb  gebrocfelte  Sutter,  brei 
(Sigelb,  fcier  (Sf löffei  faurer  9takm,  eine  aRefferfoifce  Saft 
unb  fcier  bt«  fed^d  (Eßlöffel  falte«  SBajfer  gegeben,  unb  ba« 
®anje  fobann  nad)  voriger  Kummer  ju  einem  glatten  £eig 
»erarbeitet,  freieren  man  gleickfatf«  eine  ©tunbe  an  einem 
füllen  Drt  ru&en  laßt. 

1192*  $eig  ju  falten  haftet  cm 

Drei  $funb  gejtebte«  SRekl  tt)irb  auf  ba«  ©aefbreit  ge* 
k4uft,  unb  oben  in  bie  SRitte  eine  Heine  ®rube  gemalt, 
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nun  anbettyalb  6c$owen  SBaffer  mit  einem  &alb  $funb 
Suttet  ober  Slbfööpffett  unb  ettt>a$  ©alj  aufgefaßt,  unb 
ftebenb  an  baS  3»e^I  gegoffen.  3)ief  totrb  bann  anfangs 
mit  einem  großen  Keffer,  foäter  mit  ben  £4nben  tüchtig  ju 
einem  glatten,  gana  feften  leig  gearbeitet,  ber  fogleidj  aur 
haftete  »erbraust  »erben  muß. 

1193«.  ©ranbtetg* 

SRan  fe&e  einen  Stoppen  SWild)  mit  t>ier  ?ot&  Sutter 
unb  ettoaS  ©alj  auf's  geuer  unb  (äffe  fte  ftebenb  »erben, 
rüljre  bann  brei  S3iertelpfunb  feingeftebteS  2»e$l  barein,  unb 
rüt}re  nun  fo  lange,  bis  ber  Seig  glatt  ift  unb  fcon  ber 
Pfanne  fidj  ablöst.  #ernad>  bringe  man  benfelben  in  eine 
irbene  ©djüffel,  laffe  i§n  eine  SJiertelfiunbe  fielen,  unb  rül)re 
julefot  fed?S  bis  fteben  (Ster,  eines  nadj  bem  anbern,  barein. 
•  —  »US  btefem  $eig  »erben  Äalberfüße,  Sauben  u.  bgl. 
gebart  en.  Sollte  er  )U  bicf  fein  um  bergleid)en  einlaufen 
ju  fönnen,  fo  muß  man  mit  Siern  na<$belfen. 

1 194.  V&adtciq  »dn  W citn 

Hin  öalb  *Pfunb  feines  3Re$(  »irb  mit  einem  Gtyoppen 
»efßem  SBein  unb  jtoci  (Sß  löffei  jerlaffener  »utter  ober  Reißern 
Sd)mala  ju  einem  bitf  ffüffigen,  glatten  $eig  angerührt,  biefer 
mit  einem  Kaffeelöffel  3u<fer  unb  et»aS  ®alj  getoürjt,  unb 
mit  bem  feji  gefd)lagenen  Schnee  fron  brei  <St»eiß  leidet  t>er> 
miföt.  —  Stuß,  fobalb  er  fertig  ift,  »erbraust  »erben, 
unb  fo  bicf  fein,  baß  er  ftc$  flarf  mefferrütfenbicf  an  bie  jum 
SluSbarfen  befHmmten  Oegenftänbe  anlegt.  —  &att  ber 
aerlaffenen  Sutter  fann  man  aud)  einen  guten  ßßlöffel  feines 
Del  *er»enben,  »obur$  ber  $eig  beim  Sarfen  bebeutenb 
töfäer  »irb. 

1195*  »aeftetg  »on  ftter* 
1196.   83acftctg  t>on  mild). 
bereitet  man  ganj  »ie'&orljergeöenben,  nur  »irb  baju 
fein  3udet,  unb  flott  ©ein  eben  fo  oiel  »ier  ober  ÜRilcfc 
genommen* 
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Q£t  ctttc* 

1  Itt;  Sitroncttcrcmc* 

3»an  rfi&rt  einen  Äotyöffel  3Re$t  mit  einem  (Sßloffel 
faitem  9taljm  glatt  an,  gibt  fe$*  (Sigelb,  ad)t  ?otf>  3ucfer, 
woran  eine  3taone  abgerieben  mürbe,  unb  $»ei  ©poppen 
9*al>m  baju,  unb  I4ß t  bieß  unter  fort»äörenbem  Stühren  auf 
bem  geuer  au  einer  bitfiidjen  (Sreme  »erben  unb  bereit*  an'* 
Stotyn  fommen.  Stadlern  fofdje  t>om  geuer  genommen,  mengt 
man  nadj  einigem  93erfüt)len  ba*  ju  fletfem  Schnee  gefctyla* 
gene  <£t»e(ß  fo  »fe  ben  Saft  einer  falben  3itrone  barunter, 
rietet  bie  Sreme  an,  beftreut  fie  tief  mit  3uefer,  brennt  jte 
in  bemfelben  SlugenbCttf  mit  einem  gluljenben  Sifen  auf  unb 
ferfcirt  fie.  —  ©off  bie  Kreme  falt  gegeben  »erben,  fo  läßt 
man  foldje,  nadjbem  fie  aufgebrannt  fft#  erfaften,  *>erjiert 
btefelbe  mit  eingemachten  Himbeeren  unb  Stachelbeeren,  unb 
fert>frt  fie  mit  fleinen  Sätfereien. 

1198*  ©aniHecteme* 

3n  j»ei  gc^oppen  9ial?m  ober  guter  3RUd&  »irb  ein 
fingergroße*,  in  Heinere  jerfd&nittene*  ©tütf  djen  93aniffe  einige* 
mal  überfo^t,  bieß  jugebeeft  eine  Ijalbe  ©tunbe  an  einem 
Seifen  Ort  fielen  gelaffen  bamit  |tc§  ber  ©erud)  ber  93anifle 
in  bie  Wlili)  fliege,  unb  bann  burdj  ein  ©ieb  gegoffen.  sJtim 
rü&rt  man  einen  Hetnen  if oc^föffel  feine*  SKeljl  mit  einem 
großen  (Sßloffef  falter  SRtld)  glatt  an,  rü&rt  foldje*  mit  je$n 
(Sigelb,  einem  äiiertelyfunb  ßndn  unb  ber  33rtniflemild&  gut 
ab ,  gießt  e*  burdj ,  unb  läßt  bie  ßreme  al*bann  auf  bem 
geuer  unter  fort»4&renbem  Sfüören  bicf(id)  »erben  unb  be* 
reit*  an1*  ffodjen  fommen  (fodjen  barf  fte  jebod)  nid&t), 
»orauf  biefelbe  fcom  geuer  genommen,  nadj  einigem  93er-- 
füllen  ber  ftetfe  ©d&nee  ber  jef)n  @t»eiß  baruntergemengt, 
fie  in  eine  Sremefdjüjfel  angerichtet,  bief  mit  ßuder  befireut,  / 
mit  einem  gluljenben  ttifen  gebrannt,  unb  »ie  fcorfie&enbe 
»arm  ober  falt  fertrirt  »irb.    9Jor  bem  Auftragen  Deitert 
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man  fle  mit  tönglfdb  *erf<$nittenen  5ßiftojien  ober  eingemachten 
grfld&ten. 

Höf**  Sf>ocolat>ecreme* 

©n  Heiner  £oc$Wffel  SWefil  tt>trt>  mit  gtoei  «fläffet 
Wild)  glatt  angerührt ,  unb  batan  je&n  ©gelb,  fedb*  ?ot& 
3utfer,  ein  SSiertetyfunb  auf  bem  Sieibeifen  geriebene  ©joco* 
labe  unb  jttei  ©poppen  Siafjm  ober  gute  9Ril$  gerührt. 
2>ie£  lä#t  man  auf  bem  geuer  unter  beftönbigem  Stu&ren 
nadb  fcotiaet  9?ummet  t>etbitfen,  tootauf  man  e$  fcom  Reuet 
nimmt,  im  Uebrigen  eben  fo  beenbet,  unb  glei$falW  n>arm 
ober  falt  mit  Satfroerf  fertrirt,  nur  belegt  man  bie  ©eme 
mit  abaeaoaenen  balbirten  SRanbeln. 

1200*  OTanbetcreme» 

6ed&$  ?ot$  füge  unb  ad)t  ©tüdf  bittere  SDfanbeln  loer* 
ben  gebrüht,  abgefd^ält  unb  grob  fcerttuegt,  bann  im  Ofen 
gelblfd)  geröftet  unb  im  Werfet  ettt>a$  geflogen,  motauf  man 
fle  in  atoei  flarfen  ©poppen  3ta&m  einigemal  auffodbt  unb 
burd&  ein  leinenes  Xutf)  ptefjt.  9?un  rityrt  man  einen  fleinen 
ÄodbBffM  ÜKebl  mit  an>ei  «fttffel  faltet  TOildfr  glatt  an, 
rü&tt  ae^n  Gigelb,  ad&t  ?ot$  3utfer  unb  bie  burdbgeferefte 
STOanbelmildb  gut  bamit  burdj,  nimmt  $ernad&  bie  Sterne 
auf6  geuer,  unb  beenbet  fte  nadb  1198* 

ISOlt  SScin  creme* 

3tt>ei  gflöffel  SWe^il  ttirb  mit  einem  ffiiertelföowen 
SBaffer  in  einem  Äafirol  glatt  angerührt,  fed^ö  ©gelb,  jelj n  8ot$ 
3ucfer,  jtoei  Sflöffel  3ittonenjudfet  (9tt- 1699),  ber  Saft  »on 
einer  Zitrone  unb  jtoei  ©poppen  alter  JRöeintoein  bajugege* 
ben ,  unb  bieg  auf  bem  $euer  unter  beftönbigem  Slö&ren  ju 
einer  birflic^en  ©eme  gefönt,  toeldje  man  fogtetcfj  bei  Seite 
pellt  3iun  ttutb  bet  fefle  ©d&nee  ber  fe$3  ©meifi  in  bie 
etttaS  abgefüllte  Sterne  gemengt,  biefe  obenübet  mit  3udtt 
beftteut  unb  mit  einem  glfi§enben  ©fen  gebtannt,  unb  na* 
©falten  &u  $ifö  gegeben» 
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1203.   SBantttect  eme  in  SPunft  acfocht. 

Wtan  fefce  }Wti  ©poppen  gute  9RiI($  ober  Staftm  mit 
dnem  6tengel<$en  »aniße  unb  efnem  Siertefyfimb  3u<fer 
jum  geuer,  (äffe  biefj  einigemal  auf  foc^en,  unb  ftetfe  e$  bann 
eine  S3iertelfiunbe  bei  Seite.  9tun  t>erf!opfe  man  mittelft 
einet  fernen  ©djneeruttje  neun  (Sigelb  tücfctig  mit  i»ei 
(Steffel  falter  2Ril*,  rüfite  bie  etn>a6  erfaltete  aianiHemilc$ 
baran,  giefe  fold)e$  burdj  ein  feine«  £aarfieb,  unb  fülle  bie 
SÄaffe  in  eigene  Heine  ßremebedjer ,  audj  in  f leine  obere 
jfaffeetaffen,  ober  in  eine  SremefcJjüffel  ein«  ®o  fefte  man 
fie  in  ein  JPafirol,  tt>el$e$  fo  tncl  öeigeö  SBaffer  enthält, 
ba$  bie  Oeföirre  bi*  aur  £alfte  barinfieften,  bebeefe  ba6 
ÄaProl  mit  feinem  Decfel,  gebe  auf  biefen  &eifj e  Slfdje,  unb 
(äffe  bad  (Sanae  auf  f$ttadf)em  geuer  langfam  bämpfen, 
»obet  &aupt  faultet)  ju  beachten  ifi,  baj?  baS  SBaffer  nur 
gana  langfam  fodfct,  benn  bei  einem  einzigen  2luftt>aUen 
»ürbe  bie  Sreme  raul>  »erben  unb  Slafen  »erfen.  9tac$ 
einer  (falben  ©tunbe  roirb  nad)gefel)en :  trenn  bie  Sreme  ge* 
flocft  ifi,  nefyme  man  fie  f)  er  aus  unb  laffe  fie  er  falten,  im 
anbem  gaU  bebeefe  man  fie  »ieber,  unb  Iaf[e  fte  nodfc  &oU 
lenbd  fertig  »erben.  93or  bem  Auftragen  pufce  man  bie 
Oefdjirre  rein  ab,  befheue  nad)  ^Belieben  bie  Sreme  mit 
feinem  3«*^/  unb  fyaltt  ein  glüöenbeG  (Sifen  barfiber,  bamit 
festerer  fdjmüat  unb  auf  biefe  SBeife  bie  Sreme  glafirt  tt>irb. 
—  Sie  fann  audj  im  Sacf ofen  fertig  gemacht  »erben.  SWan 
fiefle  fie  bann  mit  bem  Äafirol  mit  SBaffer  in  ben  Dfen, 
unb  bebetfe  ba6  Äafirot  genau  mit  feinem  JDetfel,  bamit  bie 
Sreme  feine  Jftufie  befomme. 

1204*   %f)tt  creme. 

1205.  O^ocolabecteme* 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  n>ie  t>orl)ergel)enbe,  nur 
bafj,  flott  aäanflle,  jur  ersten  fo  t>iel  Drangenblüte,  als  man 
jtoiffyn  a»ei  ginger  nehmen  fann,  ober  in  beren  (Srmange* 
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luttfl  etwa*  Drangenautfer  (9h%  1700),  jur  anbern  jn>et  (5fc 
löffei  guter  $erlent&ee,  jur  brüten  a$t  «  ot&  geriebene  <S$oco* 
labe  unb  blo*  fe#*  8ot&  3ucfer  »etwenbet  wirb. 

1206»  ©eflutgte  Sfcetecreme* 

(Sin  fjalb  $funb  9iei$  wirb  mit  fo^enbem  SBaffer  am 
gebrüht,  unb  eine  93iertelfiunbe  ficjen  gelaffem  JDann  wirb 
er  abgegoffen,  mit  einer  9Ra§  guter  SDlildb  weidj  unb  ni$t 
ju  trotfen  gefodjt,  unb,  nadjbem  adjt  ?ot&  ßndex  baran* 
gerührt  würbe,  in  eine  ©pfiffe!  geleert  unb  jum  <5rf alten 
geftetlt,  bod&  wä&renbbem  einigemal  umgerührt.  Unterbefl  be* 
reitet  man  folgenbe  SBeincreme :  ©ed)3  ©gelb ,  awei  ganje 
(Sier,  att>5(f  8otö  an  einer  3'^ne  abgeriebener  3utfer,  ber 
Saft  einer  öalben  ßxttonc,  brei  8otl)  aufgelöste  £aufenblafe 
ober  fcfer  Sotl>  nac^  bem  Jftären  einen  fd&wad&en  ©poppen 
betragenbe  ©Platine ,  eine  Ijalbe  2Ra#  alter  9tljeinwein  unb 
nadj  Sebarf  geflogener  3udfer  wirb  auf  bem  geuer  au  einer 
biefen  ©auce  abgefölagen ,  biefe  falt  geflettt  bis  fte  anfängt 
au  fu^en,  wo  fie  fobann  unter  ben  9teiS  gemengt,  in  eine  mit 
Del  auSgefirtdbene  gorm  gefüllt  unb  falt  geflellt  wirb.  3fl 
fte  beflanben,  fo  fturjt  man  fie  über  eine  ©d)fiffel  um* 

120? .  (Scftürjte  SBeiScreme  auf  anbete  Slrt* 

(Sin  SSiertelpfunb  9?etd  wirb  mit  fodjenbem  SBaffer  am 
gebrüht,  bann  abgegoffen,  mit  brei  ©poppen  fod&enber  3Kildj 
unb  einem  ©tengelc&en  äJanille  aufs  geuer  gefegt,  unb  lang* 
fam  weidjgefodjjt,  »orauf  man  i§n  com  geuer  nimmt,  fo* 
flleidj  awei  Sigelb  nebfl  einem  SJiertefyfunb  feinem  3urfer  bar* 
einrührt,  unb  bei  ©eite  fiellt.  £erna$  wirb  awet  ?ot$  auf* 
gelohte  £aufenblafe,  was  einen  falben  poppen  ausmalen 
fön,  ober  ber  einen  fd&wadjen  ©poppen  betragenbe  geflärte 
©tanb  t)on  frier  ffälberfüfjen,  audj  geflirtet  ©djWartenfianb, 
ober  awei  unb  ein  l)alb  Soll)  ju  einem  ©poppen  aufgelöste 
©Platine  baruntergemengt,  unb  bie  (Sreme  an  einen  falten 
Ort  geflellt  unb  fron  3eit  ju  3eit  gerührt,  bie  fte  beinahe 
erfaltet  ifi  unb  anfängt  au  füllen  (was  man  baran  fteöt, 
Wenn  fie  an  ber  ©eite  ber  ©Ruffel  ftd)  anlegt),  »0  bann 
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jWei  Seiler  @$lagra!>m  (9lr.  1226),  iet  au«  einer  Salben 
3Wa0  9ta$m  bereitet  würbe,  baruntergemengt,  bie  Sreme  in 
eine  mit  feinem  SÄanbelöl  au$gefiri<Jjene  gorm  ober  ber* 
gießen  Sedier  eingefüllt,  unb  jum  (Srf alten  gefleHt  wirb. 
3eigt  fte  f{<9  beim  «nfüfclen  ganj  fefi,  wa«  wo&l  erfl  nadfc 
t>ier  biö  fed^d  ©tunben  bcr  gaH  fein  Wirb,  fo  lo*t  man  fte 
mit  ben  gingern  leicht  am  SRanbe,  unb  fiürjt  fte  über  eine 
©Rüffel.  —  3>ie  mit  Oel  bestiegenen  gormett  bürfen  t>or 
bem  UmfHirjen  nur  bann  in  warme$  SBaffer  getauft  wer* 
ben,  wenn  jt($  bie  Sreme  bur$au$  nic$t  au*  benfetben 
lofen  lajjt. 

«nmerfnnfl.  3»  0f0b|to  nnb  gefällten  Bremen  foUte  man, 
»eil  fle  babnrdfr  am  feioffen  »erben,  immer  nur  $anfenbiafe  ober 
Gelatine  »erwenben,  bo<$  oljne  bie  $anfenblafe  ju  Haren.  2öiü  man 
aber  nidjt  fo  viel  auftoenben,  fo  !ann  man  audj  halber?  ober  <£d&u>ar* 
tenfhnb  »ertoenben,.  ber  aber  {ebenfalls  geflärt  werben  mufj.  £tnftd?t; 
li$  be«  Slnflcfen*  ber  $aufenMafe  nnb  ber  ©elatine,  fotoie  ber  99e* 
rettnna,  be«  äälber*  nnb  <§<$tt>artenjianbe«  felje  man  2&r.  1790  M  1793. 

1208,  ©eftürjtc  SBantflccteme* 

(Sin  ©tengeldjen  93amtfe  Wirb  in  anbertßatb  ©poppen 
guter  SRifd)  ober  9ta|m  einigemal  aufgefaßt,  biefl  eine  &albe 
©tunbe  bei  ©efte  gefteKt  unb  fobann  burdj  ein  ©ieb  ge* 
goffen.  9lun  rüfirt  man  brel  ?ot&  aufgellte  £aufenblafe 
(ober  einen  ©poppen  Äälber*  au<$  ©ctywartenfianb,  audj  fcier 
8ot$  aufgelöste  ©elatine,  wa3  jebo$  o&ne  bie  #aufenblafe  SttHed 
geflart  fein  muf  ),  fünf  (Sigelb  unb  ad&t  £otl>  feinen  3«*er  mit 
ber  erfalteten  9Kil<$  an,  föüttet  foldjed  bur$'*  ©ieb  in  ein 
Äaflrol,  unb  fcfct  eS  unter  befidnbigem  ©plagen  mit  einem 
fernen  ©dfmeebefen  fo  lange  auf«  geuer,  bis  e$  fod?enb 
W  $  (aber  nid&t  fod&t),  unb  gtönsenb  bitfli*  artfiety. 
S)ießreme  Wirb  fjernad)  in  eine  irbene  ober  ^orjellanfc^üffel 
geleert,  unb  fo  lange  gerührt,  bfd  fte  beinahe  falt  ifi  unb 
anfängt  ju  fuljen,  worauf  aWei  Setter  ©cblagra&m  (9?r. 
1226)  baruntergemengt  unb  fte  in  eine  mit  feinem  SRanbelöl 
auSgejfrid&ene  gorm  ober  in  Sedier  eingefüllt  wirb»   3fi  fle 
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gaitft  erfaltet  unb  feft  getvorben,  fo  ttrirb  fte  am  Sianbe  leidet 
geltot,  unb  über  eine  ©Ruffel  gef)ür)l.  —  5>arf,  ttenn  ber 
©dblaarabm  baruntetf  ommt ,  toeber  au  Falt  noeb  au  tvarm 
fem :  im  erlern  gaü  nimmt  fte  fonft  ben  ©d&nee  nidjt  mef)t 
an,  im  ledern  aber  bleibt  tiefer  in  ber  £ö&e  unb  bie  Greme 
fe$t  fid?  an  ben  «oben. 

Slnmer  f  nn  g.  SMffe  unb  bie  fclgenben  (Sterne  fönnw  mit  gutem 
Qrfolg  au$  ofjne  Qfgelb  bereitet  toerben. 

1209*  ©eftürite  OTan beicreme* 

ffiier  ?otf>  fü#e  unb  a$t  ©tüdf  bittere,  mit  einigen  (Sfc 
löffeln  SRild)  fein  geflogene  SRanbeln  toerben  in  anbertf)alb 
©d&owen  Siaftm  ober  fluter  Wild)  einigemal  aufgefod&t,  burdj 
ein  6feb  gegoffen  unb  jum  Srfalten  gebellt,  fobann  mit 
bemfelben  Quantum  ©tanb  unb  benfefben  3ttt$aten  tvie  in 
voriger  Rümmer  angegeben,  bereitet  unb  beenbet. 

1  %  lO.  ©eflürjte  Äaffeecrettte* 

SBirb  tt)ie  »ortyergefcnbe  verfertigt,  nur  nimmt  man, 
ftatt  SWanbeln,  vier  Sotö  QeOgebrannten,  nodj  gang  fielen 
Äaffee.  «n  biefen  tvirb  foglei*  ber  fod&enbe  Slaftm  ober 
bie  SRild)  gegoffen,  foldje  bann  bamit  n?ie  in  voriger  9fum> 
mer  einigemal  aufgelöst,  unb  bie  (Sterne  mit  ben  Sutfyatm 
von  Sir,  1208  beenbet. 

1*11*  ©eflurjte  »tytteumeme* 

änbertflalb  ©poppen  gute  SRitöj  ober  9lal>m  tvtrb  mit 
fünf  ©gelb,  adbt  8otl>  feinem  3utfer,  stvei  ein  $alb  tott) 
aufgelegter  £aufenblafe  (ober  einem  ©(fco^en  geflirtem  SthU 
ber*  ober  ©dj>tt>artenfianb,  ober  vier  Sotb  ju  einem  fdjwadjen 
©c^o^en  aufgelöster  geflfirter  ©Platine)  gut  verrührt,  bieg 
burd) Sieb  in  ein  St aftrol  gegoffen ,  fobann  auf«  fceuer 
gefefct,  unb  bie  Greme  gang  na*  9lr.  1208  beenbet,  nur 
rüfrt  man,  wenn  ber  ©d&lagral)m  fcineingegeben  iji,  vier  bi* 
fec$«  eplöffel  «iqueur  von  beliebigem  <&f($macf  barunter. 
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1X19.  ©eftütjte  «Socolabecreme. 

3n  jtt>ei  ®<$oM>en  SRofim  ober  gute  9Ri($  wirb  ad)t 
Mf>  <S$ocotabe  unb  ein  6tengeic$en  Sanflle  gelegt,  einige« 
mal  bamit  aufaefodbt,  unb  tieft  eine  SBtertelftunbe  bei  Seite 
gefMt.  9?acJ?  biefer  3eit  ftnrb  bet  9?abm  ober  bie  SKUcfc 
abgesoffen,  bie  jurücfqebliebene  erweichte  ßfjocolabe  gut  »er* 
ru&rt,  bann  fünf  ©gerb,  jrnei  ein  ^alb  Zotf>  aufgelegte  £au* 
fenblafe  (ober  ein  fiarfer  ©(flogen  ffilber*  audj  ©d&n>ar* 
tenftanb,  ober  btei  ?otty  aufgelöste  (Seiatme,  n>ad  jebocty 
nid&t  geHärt  fein  barf),  ad^t  ?otfj  feiner  3"<to  unb  bie  abge* 
goffene  SRild)  ober  JRaftm  toieber  barangerüört ,  ba*  Oanje 
bur#3  Sieb  gegoffen,  unb  bie  Sreme  normal*  auf«  geuer 
gefegt,  m  man  fie  unter  befidnbigem  Schlagen  mit  einer 
©ctmeetut&e  fo^enb  fteif  derben,  bod&  nict?t  lochen  lä£t. 
2)ie  übrige  »eöanblung  fte$e  bei  3lr.  1208. 

ISIS«    ©eftürjte  (grbbecr  creme* 

günf  ©gelb,  brei  8otI>  aufgelöste  #aufenblafe  (ober  an* 
bertftalb  ©poppen  fiatf  eingelöster  Äilber*  aud)  ©djtoarten* 
fianb,  ober  t>ter  Sot$  aufgelöste  (Statine),  jntflf  ?ot&  3utfer 
unb  anbertfjalb  Stoppen  Staljm  toirb  jufammen  gut  Der* 
rü&rt,  bfefl  afebann  burd&'d  Sieb  gegoffen  unb  auf«  geuer 
gefefrt,  too  man  e«  unter  beftänbigem  ©plagen  mit  einem 
fernen  ©djneebefen  fodjenb  $eff*  »erben  läjjt.  3m  Uebri* 
gen  ift  bie  ©ereitung  gang  tt>ie  bei  9lr.  1203,  nur  ttirb, 
ttenn  bie  Creme  anfängt  ju  fuljen,  ein  Ijalb  *Pfunb  burd)* 
getriebene  (Srbbeeren  unb  bann  erß  ber  ©ctylagra^m  barunter* 
gemengt. 

1214*  ©eflurjte  #tmbeercremc. 

SBirb  ganj  ttrie  vorige  bereitet  unb  beenbet ,  nur  fom* 
men,  flatt  Srbbeeren,  eben  fo  fciet  Himbeeren  baju. 

Stnmerfnna,.  £){efe  fo  wie  bie  vorige  (Sterne  färbt  man  öfter« 
rofa,  unb  $n>ar  in  ber  Slrt,  bag  man  einige  Srojjfen  aufgelöste  <5o<$e* 
nille  ober  örbfelfaft  (Alkermes),  ber  bei  Jebem  (Sonbttor  $n  Wommen 
fjl,  jnglei($  mit  bem  <Sc$lagrat)m  baruntermtfät.  SDicfe  (Sreme  »er« 
ben  au$  immer  mit  ben  föönßen  <5rb  *  ober  Himbeeren  »ergiert. 
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1215«  @eftör$te  ftyrifofencteme* 

»ereitet  man  gang  nadfc  »r.  1213 ,  nur  fontmt  barein, 
flatt  gwölf,  blo*  fec^d  8ot&  3utfer,  unb  fiatt  bet  (Srbbeeren 
ein  2$tertel)>funb  in  3utfer  eingemachte  Jtprifofenmarmelabe. 
3m  %aü  man  aber  ju  biefer  Srerae  frifdje  «prifofen  nimmt, 
»erben  jeljn  bis  aWölf  ©tücf  $ur  SKarmelabe  fcerfodjt,  bann 
burd&getrieben,  unb  mit  jwölf  Sot&  3ucfer  t>erfü# t. 

l*ie*  ©efuljte  ©anUlccreme* 

3n  brei  ©djowen  Sla^m  ober  fluter  3J?tfd^  wirb  ein 
©tengeld)en  93anitle  einigemal  aufgefaßt,  unb  bie  Stildj 
bann  $um  (Srfalten  gefietft.  9?un  werben  fed)S  Sigelb,  gtpotf 
Sot&  3urfer  unD  brei  ?otl)  aufgelöste  #aufenbtafe  (ober 
ein  ©poppen  geflärter  Jfälber*  aud&  ©djwartenfhmb,  ober 
\>icr  ?ot&  geHärte  aufgelöste  ®elatine)  miteinanber  gut 
tterrityrt,  fobann  bie  tyalb  erfaltete  SWildji  barangerü&rt, 
Da«  ®anje  bur#  ein  Sieb  gegoffen,  unb  auf«  geuer  ge* 
fefrt,  wo  man  e$  unter  befianbigem  ©plagen  mit  bem 
työl jernen  ©cf)neebefen  focfcenb  §eif  Werben,  bo#  nid^t  jum 
&o$en  fommen  lagt,  hierauf  in  eine  irbene  ober  tyov 
aenanf«üf|el  leert,  unb  öfter*  barin  rüfcrt,  bis  e$  beinahe 
erfaltet  ift  unb  gu  füllen  anfängt  9?im  füllt  man  bie  Sterne 
in  eine  unbefiridjene  Sremeform  ober  in  Sedjer  ein,  unb 
flettl  fte  jum  (Srfalten}  nact)  fünf  bis  fe$6  ©tunben  foUte 
fie  fefi  gefügt  fein,  worauf  gorm  ober  39ed)er  einen  ?lugen* 
blitf  in  Reifes  SBaffer  gefialten,  öernad)  rein  abgewifcfct  unb 
auf  bie  jum  2lnri($ten  beflimmte  flache  ©Rüffel  gefiürjt  werben. 

1«17*  ©cfulgtc  (Sljocolabecteme* 

Slcfy  Sotl)  geriebene  G&ocolabe  unb  ein  ©tengefd)en 
93anftte  wirb  in  brei  ©poppen  9fa$m  ober  guter  SRildb 
einigemal  aufgefodbt,  unb  biefj  jugebecft  eine  SSiertelfhmbe 
gum  Srfalten  gefleHt.  Die  fernere  Bereitung  ifi  gang  wie 
bei  voriger  Kummer,  nur  fommt  ein  «igelb  unb  gwei  ?ot& 
3ucfer  weniger  bareim 
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1218«  ©cfuljte  (Srbbecrcremc* 

©edjS  (Sigelb,  ein  $alb  5ßfunb  feiner  3u<fer  unb  brei  ?ot$ 
aufgelöste  £aufenblafe  (ober  ein  fiarfer  Seppen  Äälber*  ober 
©d&roartenfianb ,  ober  brei  8ot&  aufgelöste  ©statine)  tt>erben 
mit  att>et  ©poppen  JRafjm  ober  ÜWil*  tüchtig  wrrityrt,  unb  biefl 
bann  burd&S  Sieb  gegoffen  unb  auf  S  geuer  gefefct,  too  man  eS 
unter  beftänbigem  ©plagen  mit  einem  fernen  ©<§neebefen 
f  od&enb  (>eif*  »erben  laf  t.  9?un  leert  man  bie  Sreme  in  eine 
irbene  ober  *Poraettanfc!)üffel,  unb  rü&rt  öfters  barin,  bis  fit 
beinahe  falt  ift  unb  au  füllen  anfängt,  vorauf  ein  Mb 
44?funb  burc^getriebene  (Srbbeeren  baruntergemengt,  unb  bie* 
fclbe  in  eine  unbefiridjene  Gremeform  ober  in  33ed)er  einge* 
füat  unb  aum  grfalten  geßetlt  tt>itb.  2)ie  übrige  »eljanb* 
Jung  fte$e  bei  5Rr.  1216. 

1219«  ©efulgte  tufftf^e  ©reute* 

3e&n  (Sigelb,  atoei  (Splöffel  3itronenautfer  (9ir.  1699), 
jtoölf  «otl>  feingeflofiener  n>etl5cr  3utfer ,  ber  ©aft  einer  3t* 
trone  unb  anbert&alb  Sotl)  aufgelöste  £aufenblafe  ttnrb  in 
einem  ffaftrol  mit  brei  ©poppen  9it)einn>em  gut  ttemtyrt, 
unb  bann  auf  S  geuer  gefefct,  n?o  man  eS  unter  beftänbigem 
©plagen  mit  einem  bölaernen  ©d&neebefen  fodjenb  §etp  ober 
»ieimefyr  gtänaenb  bicflidb  werben  Idfjt.  9Jun  nimmt  man 
bie  Sreme  üom  geuer,  unb  fleHt  fie  an  einen  falten  Drt, 
too  öfter«  barin  gerührt  tt>irb,  bis  fie  anfängt  au  fufaen,  fo* 
bann  füllt  man  fie,  nad&bem  ber  fieife  ©d&nee  fcon  fedpS  (SU 
tt>eif  unb  ein  ®laS  9ium  ober  iftrföroaffer  baruntergemengt 
ttmrbe,  in  eine  mit  feinem  SRanbelöl  ausgetriebene  ©ulaen* 
form,  täfit  fie  über  Stacht  an  einem  füllen  Ort  fefi  toerben, 
unb  fiürat  fie  nun  auf  bie  befiimmte  platte.  —  Stimmt  ffafi 
fel>r  gut  aus,  toenn  bie  gorm  ttor  bem  ©nfüHen  mit  abge* 
gogenen,  feingefdjnittenen  ?ßiftaaien  auSgefireut  ttnrb;  man 
fann  audb  berglei^en  beim  Sfaridjten  barüberftreuen. 

1220»  ©efuljte  polntfdSje  (Sterne* 
Drei  ?otl>  au  einem  falben  Stoppen  aufgelöste  #au* 
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fenblafe  wirb  mit  gwangig  80«  geflogenem  3u<*et,  gwei  Sfc 
löffei  3itronengutfer  (9?n  1699^  unb  bera  Saft  !>on  t)ier 
3ittonen  auf«  geuet  gefefct,  unb  fo  lange  baraufgelaffen, 
bis  bet  3u<fer  bamit  t>etfoc^t  ifl,  Worauf  fold&eS  gum  (Srfal* 
ten  gefiellt  Wirb.  SBenn  eS  &alb  «faltet  ift,  fo,  baß  bet 
3u(f a  faum  no$  läuft,  wirb  eS  unter  beiidnbigem  langfamen 
Stühren  an  ben  Reifen  ©djnee  »on  adjt  Sinzig  gegoffen, 
nun  brei  MS  frier  löffei  Slraf  ober  SRura  bareingegeben, 
baS  Oange  forgfiltig,  unter  fortwä&renbem  Kütten  mit  bem 
©djneebefen,  fo  lange  untereinanber  gemengt,  bis  eS  anfangt 
bicflid)  gu  werben  unb  fulgt,  l>erna<$  in  eine  mit  feinem 
SRanbelöl  auSgejirid&ene ,  nad&  Seiteben  mit  Magien  aufr 
gefreute  ©ulgenform  eingefüllt,  unb  über  3?a$t,  ober  wenige 
ftenS  t>ier  bis  fünf  ©tunben,  an  einen  füllen  Drt  gefteHt. 
3ft  bie  Sreme  fefi  geworben,  fo  wirb  jie  am  Stanb  ber  gorm 
leicht  gelöst,  unb  übet  bie  befiimmte  platte  geflfirjt.  — 
3ei#net  jidj  fowobl  burd>  ©<$ön$eit,  als  aud&  angenehmen 
@efd)macf  auS,  unb  wirb  bisweilen  aud)  mit  eingemachten 
grüßten  ober  frifc^en  931umen  sediert. 

12^1.  ®ef$tagene  öanitlecremc* 

(Sin  ©tengeld&en  SSanille  wirb  in  einer  Dalben  SWajj 
Siafim  ober  guter  SRitöj  einigemal  aufgefodjt,  unb  bie# 
gugebecft  eine  SBierteljiunbe  gum  Grfalten  gefallt.  9?un 
rityrt  man  einen  9$ löffei  91eiSme&l  mit  gwei  (Stoffel  faltem 
9tal>m  glatt  an,  fügt  neun  Sigelb,  ein  SSiertelpfunb  3utfer 
unb  gemach  bie  SSanillemil^  bei,  rü&rt  bief*  gufammen  gut 
burc$,  gießt  eS  burc$'S  ©ieb,  unb  fefrt  eS  bann  auf's 
geuer,  wo  man  eS  unter  bejtönbfgem  ©plagen  mit  einem 
$ölgernen  ©djneebefen  gang  heiß  werben,  aber  ni<$t  fodben 
läjit.  £at  bie  Sreme  bie  Ditfe  eines  leisten  ÄinbSmufeS, 
fo  Wirb  fle  in  eine  irbene  ober  $orgellanf<$üffel  geleert, 
meljreremal  umgerührt,  bis  jie  ginglid)  erfaltet  ifi,  fobann 
gwei  SeHer  ©t$lagral>m  (9tr.  1226)  baruntergemengt,  unb  bie 
Sreme  nun  in  »e$er  ober  in  eine  tiefe  ©Düffel  eingefüllt,  in 
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tt>eld&'  lefrterm  %aü  man  fie  mit  einer  ®olb$aube  (Str.  1510) 
Weiert  »u  $ifö  gibt  (6iel)e  «bbilbung.) 

<Sr  erneu  fann,  toenn  fein  »ei«*  ober  6t&rfm$l  ju  fyaben  wart, 
aucfc  eben  fo  »iel  feine«  SRe^l  genommen  »erben. 

119t»  ®cfct)la0cnc  8  thronen creme. 
12  23.  ©efcblagcnc  fcrangcncrcmc. 

SBerben  ganj  tiac^  9?r.  1221  zubereitet  unb  beenbet, 

nur  bajj  bie  SBaniOe  megbleibt ,  unb  bafär  entoeber  bie 

Schale  einer  balben  ßittont  ober  Me  einer  Drange  mit 
ber  9ti($  einigemal  aufgefod&t  toirb. 

1294«  ©ef<*)lagcnc  ßtqueur  creme. 

Serettet  unb  beenbet  man  gleichfalls  nad?  9?r.  1221, 
nur  bleibt  bie  SSaniÜe  weg,  unb  es  brauet  baber  bie 
SWildj  jiroor  ntdbt  abgefoti&t  $u  »erben.  3Rtt  bem  ©d&lag* 
rabm  mengt  man  julefrt  einige  (Eftoffcl  SlniSliqueur  ober 
2Jlara«tno  barunter. 

1995«  ©efcblagcne  derbbe  et  creme. 

(Sin  (Stoffel  Steide  ober  ©tarfme$l  toitb  mit  jn>ci 
Sfjloffel  Faltern  3iabm  glatt  angerti&rt,  bann  neun  SU 
gelb,  8W>ötf  ?ot$  feiner  3ucfer  unb  eine  balbe  SRaf  3tabm 
bareingerubrt,  unb  biefj  nun  burdj'S  ©ieb  geg offen  unb 
auf  3  geuer  gefegt,  tt?o  man  ed  unter  befianbigem  ©plagen 
mit  einem  bi^ernen  ©d&neebefen  focjjenb  betfj  toerben  täjjt, 
beimaß  in  eine  ©cbüffet  leert,  unb  n>äbrenb  bem  (SrFalten 
mebreremat  umrührt,  SBenn  bie  Kreme  ganj  erfaltet  ifi, 
»erben  jtt>ei  Seiler  ©c^lagrabm  (9ir.  1226)  unb  ein  balb 
$funb  burd&getriebene  Srbbeeren  baruntergemengt,  unb  bie* 
felbe  bann  in  eine  Sremefd&üffel  ober  in  Sedjer  eingefüllt. 

SUmerfung.  2>te  geflogenen  Sterne  tonnen  mit  einem  ober 
anbertyalb  «ot^  aufgelöster,  bereit*  erfatteter  $aufenblafe  »erbttft  toer* 
ben,  reelle  man  »er  bem  SSetmtfäen  mit  bem  ©djjlagtaljm,  toaljrenb 
fle  no<b  nic^t  ganj  erfaltet  finb,  batuntermiföi;  fie  befommen  baburdfr 
ehoae  me$r  Seflfgfett. 
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l**e*  «*iagro$nn  8*a$mf#tt«e. 

SBon  erfl  einen  Sag  gefianbenet  SWil*  wirb  ber  füfa 
bide  Sfoföm  (Dowelta&m)  mittelfi  eine«  bleiernen  Söffei* 
abgenommen,  eine  l>albe  SWaß  folget  9tal>m  Dann  in  einet 
großen,  irbenen  ©Rüffel  ober  in  einem  Weiten  £opf  einige 
©tunben  an  einen  falten  Dtt  gefleHt,  unb  &etnad&  mit  einer 
böljetnen  ©^neeruföe  fo  lange  gefd&lagen,  bi6  jid)  oben  ein 
jarter,  bider  ©djaum  bilbet,  welker,  nad&bem  man  fön 
einige  2»inuten  uföig  fielen  gelaffen,  mit  einem  »led&loffel 
abgenommen  unb  »um  Ablaufen  auf  ein  grofeä  £aarfieb 
gelegt  n>irb ,  worunter  eine  ©d&üffel  fie&t.  3)en  jurüdge* 
bliebenen  fluffigen  unb  ben  in  bie  ©Rüffel  burcfcgelaufenen 
3iabm  fölagt  man  nun  lieber  ju  ©d)nee,  140  fön  eitoad 
fielen,  nimmt  fön  bann  ab,  legt  fön  auf*  ©ieb,  unb  wieber* 
Öolt  bief  fo  oft,  bi*  aller  9ta^m  su  ©$nee  gefölagen  ifl  — 
»efonber*  guter  9tal>m  im  ft<$  gleidfc  ba*  erfie  2Ral  fefl 
plagen,  unb  man  bat  nid&t  nöföig,  fön  öfter*  abjunebmen. 

1**7.  ««lagra^m  mit  »attiöc*tttfer. 
1««8*  «#la0ta$ttt  mit  Sit  rottender* 
12  SO*   ^^lagra^m  mit  £rangen$ucf  er* 

3n  ben  na<$  9lr.  1226  bereiteten  ©dblagrabm  Werben 
»ier  @fjlöffel  gewöhnlicher,  feingeflofcner,  unb  awei  ffel 
93antfle/,  3itronen*  ober  Drangen^uder  (9ir.  1698—1700) 
gemifd&t. 

12  30,  ®$lagra1)ttt  mit  SRaratfitto* 
1331,   fcd&lagraljm  mit  (grb&ccrem 
1233+  9$tagral>m  mit  ftyrtfofenmarmetabe* 

Unter  ben  in  9lx.  1226  befd&riebenen  ©djlagra&m 
mifd)e  man  bei  9Jr.  1230  unb  1231  nad)  unb  nac§  einige 
ßgloffel  SWaraSfino  ober  ein  93iertetyfunb  burdbgetriebene 
Grbbeeren,  unb  bei  beiben  Sitten  t>ier  bis  fed&ö  (Eßlöffel  fein* 
geflogenen  3uder,  bei  9tr.  1232  ein  »iertetyfunb  Styrtfofen* 
marmelabe.  Sterben  friföe  Sprtfofen  ju  lefcterm  fcerwenbet, 
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fo  fo$t  man  fte  gut  SWarmelabe,  ftreid&t  btcfe  burdj  ein 
feine«  Sieb,  unb  »erfü#  fle  mit  3ucfer. 

Slnmerfnng.  JDiefe  Slrten  ®<$lagraljm  (9lr.  1227—1232) 
füllt  matt  in  eine  (Sremefönffel  ober  in  ü8cc$er  oergar  (ig  ein,  unb 
bewerft  fle  im  erfiern  Satt  mit  feinem  «einen  ©acfroerf,  j.  ».  $ol>k 
tyWe«,  SWacaronen  u.  f.  xo.,  im  {entern  Sali  bereut  man  fte 
na*  belieben  mit  feingefäniitenen  Magien,  nnb  feroirt  fle  mit 
«einem  ©acftoerf.  €ie  werben  an«  gum  Süllen  ton  Sorten  ober 
Sacfmerf  »erwenbet.  —  3ene,  wobei  man  Dbji  »erwenbet,  wie 
9lr.  1231  unb  1232,  werben  bnr$  ba*feibe  etwa«  oerbunnt;  batyer 
iß  e«  ndtyig,  bajj  ein  fcotlj  aufgelöste,  fanm  noc$  laufenbe  Raufen* 
blafe,  ober  gwet  fcotl)  aufgelohte,  ju  einem  falben  6$oM>en  eingefoc$te 
nngeflärte  (Selatine  barnntergemengt  wirb. 

1Ä33,   $#Iagra$m  Kalotte* 

(Sine  runbe,  glatte  gorm  toirb  mit  feinem  SRanbelM 
auögefiritfien,  unb  bann  beren  «oben  unb  9tanb  mit  langem 
§ingerbi6quit  (SRr.  1479)  ober  au$  mit  übriggebliebener 
»iScjuütorte  (9?r.  1382),  n>eld&e  man  in  ©änitten  föneibet, 
fo  bidjt  nebeneinanber  aufgelegt,  baß  nirgenbG  ein  leerer  Stou 
fdjenraum  bleibt.  2)en  leeren  innern  9iaum  füllt  man  nun 
mit  bem  ©d)lagra$m  5?r.  1227  autf,  beberft  biefer  ebenfaW 
bi#t  mit  8i$quit,  unb  fieflt  bad  Oanje  eine  ©tunbe,  ja 
ntdjt  länger,  an  einen  falten  Ort,  nad)  toeldjer  3eit  bie 
bejlimmte  platte  über  bie  gorm  gelegt,  bie  S&afotte  be&ut* 


m 
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©efulgte  «*Xagta^m* Kalotte* 

bereitet  man  ttne  bie  »orfcrgefcnbe,  nur  baf  man  *>or 
bem  SinfüUen  ber  aufgelegten  gorm  mit  bem  ©tyagrafjm 
9lr.  1227  unter  ledern  jtoei  ?ot&  *u  ad)t  gfcWffel  aufge* 
lö$te,  beinahe  erfaltete,  aber  boc$  nod)  laufenbe  £aufenblafc 
mengt. 

Hd&t  ßimeifl  »erben  »u  Reifem  ©djnee  gefdjlagen  unb 
herunter  jtoei  (Sflöffel  »anitle*  ober  3itronenjurfer  (*r,  1698, 

Siebl,  «inbauer  Jtp$bu<$.  2te  »ufl.  31 
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1699)  nebfi  riet  Sßlöffcl  feinem  grtöö^nlic^en  3ucfer  gemengt. 
3?un  wirb  *on  jwei  SDtofi  2Rtldj  Der  9ta&m  abgenommen, 
fo,  bafl  e*  eine  &albe  SRafc  gibt,  bie  aurütfgebliebene  9»«* 
mit  einem  Stücken  3«*«  ™f*  fteuer  gefefrt,  unb  bei  be* 
ginnenbem  ffo$en  ber  peife  ©djnee,  in  t>ier  eiä^nlid^e  Steile 
geformt,  bareingelegt,  Weld)e  man  genau  bebecft,  ungefähr 
eine  balbe  ffiierteipunbe  jieben  (ja  nidjt  fo$en)  lagt ,  bann 
beljutfam  umwenbet,  unb,  na$bem  fte  nod)  eine  balbe  SSier* 
teipunbe  am  geuer  gepanben,  mit  einem  ©djaumtöjfel  %tx* 
auSfjebt  unb  jum  Ablaufen  auf  ein  ©teb  legt.  SlWbann 
rügrt  man  einen  (Sfiloffel  SReiSmebl  ober  in  beffen  Srmange* 
lung  gewöbnlify*  STOeftl  mit  jtt>ei  ®#loffcI  faltem  Slabm 
glatt  an,  gibt  fe$S  (Sigelb  nebft  einem  ©tengeld)en  SaniHe 
ober  ber  ©ctyale  einer  falben  3tttone  unb  fedj*  Sfj löffel  feu 
nen  3urfet  barein,  t>erfd?lägt  bieg  gut  mit  obiger  Dalben 
SRa$  9ia&m,  unb  fefct  e$  auf*  geuer,  tt>o  man  e*  unter 
bePanbigem  Schlagen  mit  einem  fernen  ®$neebefen  ober, 
Wenn  biefer  ni$t  fcorrätbig,  einem  ÄotfclJffel  fo  lange  läßt, 
bi$  ba*  ©anje  fo$enb  beiß  geworben,  bodb  nid&t  gum 
Äocfcen  gefommen  ift,  unb  ein  bicflicfceö  »uSfe&en  bat. 
3efct  wirb  bie  (Sreme  in  eine  ©dbüffel  geleert,  Ijier  wa&renb 
bem  Srfalten  einigemal,  bamit  fte  feine  &aut  befomme,  um* 
gerubrt,  bie  erfalteten  ©cfrteeeier  fobann  in  bie  befiimmte 
tiefe  ©cbüffel  öbereinanber  angerichtet,  unb  mit  ber  gleicfc 
fall*  erfalteten  Sreme  mittelfi  eine«  «Affe»  überall  forgfaltig 
bebecft.  —  2>iefe  ©djüffel  nimmt  pd)  befonberS  gut  au$, 
Wenn  fte  mit  abgezogenen,  feingefd)nittenen  ?J?tfiaaien  befireut 
unb  am  Staub  mit  «einem  Sfeqult  ober  mit  SWacaronen  befefct 
wirb. , 

Sßerben  bereitet  wie  bie  t>orl)ergel)enben ,  nur  bafj  jur 
Sreme,  Patt  3?abm,  anbir^alb  ©poppen  Styeinwein  unb 
ein  93tertelföo})pen  SBaffer  genommen  Wirb.  Seim  »nrid&ten 
fann  man  unter  bie  erfaltete  ßreme. -ein  ©IMdjen  9tum, 
äraf  ober  SWalaga  mengen. 
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1237.  flufgegogene  ®$neeeiet* 

9Son  aiftt  Sttt>ei#  n>trb  ein  fefter  ©djnee  gefälagen  unb 
gtt>ci  (Sfjlöffet  feiner  3utfer  baruntergemengt,  bann  in  ein 
etwa*  tt>ctte«  /  flad&e*  ®efd&irr  eine  I)albe  9»ap  gute  3Rüc$, 
brei  SjHöffel  3utfet  unb  eine  3'^onenfdbafe  gegeben,  unb 
bieg  jufammen  auf  bem  geuet  einigemal  aufgefodjt.  9tun 
Werben  fcon  bem  (Sterfc^nee  eiäljnlidje  ff  löge  abgeflogen,  in 
bie  3Ril(J>  eingefefct,  einigemal  aufgefaßt,  fiarf  mit  3u*f 
überfireut,  unb  fammt  ber  SJüld)  eine  tyalbe  ©tunbe  in  ben 
Ofen  gefteKt,  bamit  fic  ftarbe  befommen.  Unterbefj  mad)t 
man  fcon  ben  ati)t  (Sigelb  eine  SWildjfauce  mit  3itronen  (9?r. 
279),  richtet  biefe  auf  bie  Sremefdjüjfel  an,  unb  gibt  barein 
aMbann  mit  bem  93adfd)aufeld)en  bie  au$  bem  Dfen  genonu 
menen  ©djneeeier,  fo,  bajj  bie  obere,  gelb  geworbene  Seite 
na#  oben  fommt. 

1938.  &$tteemil$  *on  ©anitte* 
3n  einer  3Ra$  9iaöm  (ober  guter  2Rtlc$)  wirb  ein 
©tengeldjen  SBanille  einigemal  aufgefocfct,  unb  bieg  eine 
SBtertelftunbe  jum  Srfalten  geftetlt.  Sitebann  Wirb  ein 
löffei  SRe&l  mit  jwei  (Efttffid  Faltern  SXaöm  glatt  angerührt, 
acijt  ßigelb  unb  ad^t  Stoffel  feiner  äudtx  bareingegeben, 
foldjeä  mit  bem  Ijalb  erfalteten  9ta6m  (ober  ber  SWild))  ab* 
gerü&rt,  unb  legerer  jefct  burd)**  ©ieb  gegoffen  unb  auf* 
geuer  gefegt,  wo  man  i$n  unter  beftönbigem  ©d&lagen  mit 
einem  fiöljernen  ©dbneebefen  fod)enb  &eijj  Werben,  aber  nic^t 
jum  ffodjen  fommen  lägt,  &erna<$  t>om  geuer  nimmt,  unb 
bei  Seite  fiellt.  S?un  werben  t)ier  au  fieffem  ©djnee  gefcfela* 
gene  Siweiß  unter  bie  etwa*  erfaltete  «Witöj  (ober  ben  Statin) 
gerührt,  biefe  in  eiff£  ©Rüffel  angerichtet,  jum  völligen  @r* 
falten  gefallt,  unb  mit  StSquit  ober  anberem  feinen  93ad* 
Werf  ju  Stfö  gegeben. 

1230.  ^djnccmUd)  »Ott  3itroncit. 
1«40.   «c^nccmild)  »Ott  $licoer  (^olfccr). 

Sctdtct  man  aanj  na*  Sic.  1238,  nur  fofy  man  ju 

31* 
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erfierer  bie  fein  abaefd&äfte  6<$ale  einer  falben  3i*rone  einige* 
mal  in  einer  SWajj  9ial>m  auf,  ju  lefcterer  eben  fo  eine 
»lume  £olber, 

ftnmerfung.  Äuf  üetfie^enb  bewerft  e  SBeife  fann  no$  »on 
mföt  ebenem  ©efe^maef  (gdjneeimlcb  gemalt  »erben,  treibe  man  ge; 
tvöfjtiHc$  bei  grofer  *i*e  unb  an  ^a^mittagen  fcröirU 

13  41.  Gierfä«* 

günf  ganje  Gier  unb  fünf  (Sigelb  Werben  in  einem 
£afen  mit  einer  balben  5Wa§  9ta&m  ober  guter  SRild)  unb 
bem  Saft  einer  balben  äütom,  aefy  @f  löffei  feinem  3urfer 
unb  an>ei  QfHftffri  a$anille<  ober  3itronenjucfer  (Är.  1698, 
1699)  ftarf  »erflopft,  tief  bann  auf  ganj  langfameä  geuer 
gefe&t,  unb  ftier  unter  forttoäljrenbem  Stühren  fo  lange 
gelaffen,  bid  eä  leidpt  geronnen  ift,  too  man  e$  fortnimmt 
unb  eine  JBiertelfhmbe  bei  Seite  fteüt.  9ta#  biefer  3eit 
fluttet  man  bie  SWaffc  in  einen  feinen  2)urcbfdjiag,  nimmt 
fokfye,  tt>enn  fie  abgelaufen  ift,  in  eine  eigen«  baju  be* 
flimmte,  mit  fielen  «einen  Jöckern  fcerfeljene  Sierftoform, 
too  man  fte  ettoa*  nieberbrütft ,  ober  aud)  in  eine  über  einen 
2)ur$f$lag  gelegte  Serviette,  roelcbe  bann  güt  aufammen* 
gebunben  unb  $um  Ablaufen  aufgelegt  ttrirb.  2)er  abge* 
laufene  unb  ganj  erfaltete  ©ierfad  toirb  bann  in  bie  bejHmmte 
Sdjüffel  angerichtet,  mit  fein  länglid)  gefdmittenen  SRanbeln 
gefpitft,  eine  ginalid)  erfaltete,  etwa*  bftflidj  bereitete  3$a* 
niOefauce  (Str.  280)  barfibergegoffen,  unb  nad)  «elieben  ba* 
®anje  mit  feingefönfttenen  ^ipajien  beflreut 

■ 

1943.  <Eietfä*  mit  SRanbcln, 

3n>ö(f  ©er,  fed&ö  Sot&  füge  unb  fec^ö  Stütf  bittere, 
abgemalte,  feingefiofcne  SWanbeln,  ati)t  iotf)  feiner  3ucfer 
unb  eine  3Xa$  gute  Wildj  wirb  in  einem  #afen  $ufamraen 
gut  fcerflopft,  bann  auf«  geuer  genommen,  unb  unter  be> 
ftänbigem  9iüf)ren  fo  lange  baraufgelaffen ,  bi$  eä  leicht  Jtu 
fammengeronnen  ifl.  Stun  bringt  man  bie  SKaffe  in  einen 
2>urc$fcf>(ag,  lägt  fol<$e  ablaufen,  gibt  fie  $ernac$  in  bie 
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obenbeföriebene  Sorm  ober  in  eine  Serviette ,  unb  brütft  fie 
etwa*  nieber,  3(1  ber  £a6  falt  ßettorben,  fo  flürjt  matt 
t&n  auf  bic  baju  beflfmmte  ©Rüffel ,  befoicft  iQn  mit  läng* 
Ii*  gefd&ntttenen  SRanbeln,  übergießt  i&n  mit  einer  falt 
geworbenen  93anillefauce  (9?r.  289),  unb  feroirt  tbn  mit 
feinem  öatfwerf. 

Stnmerfnng.  5Bei  ben  (Sierfafen  ift  feor  ja  bead&ten,  baf  man 
bie  <5iet  nic^>t  ju  üiel  gerinnen  laffe,  »eil  fie  fonft  tjart ,  nnb  bie 
•  &&fe  niä)t  &art  fonbe rn  raulj  werben.  —  Seiner  werben  fie,  toenn  man 
bae  SBerflotfte  in  bemfelben  $afen  in  fod)enbe«  ffiaffer  flellt  nnb  $u* 
gebecft  fo  lange  barin  lägt,  M  e*  teicfrt  jafammenaeroanen  ift,  too  e« 
bana  in  ben  5)nr$f<$laa,  fommt. 

1949.  tyouptton  mit  Ranitte* 

SSter  ?ot&  ©tärfmebl,  a$t  Sott)  3wfer  unb  ein  ©tengel* 
d)en  93anitte  wirb  in  einer  Pfanne  mit  brei  ©djoppen  9?affm 
ober  guter  Witt)  glatt  angerü&rt,  unter  fortwä&renbem  Stühren 
}U  einem  leisten  SWuS  gefönt,  unb  bei  ©eite  gebellt.  3d  ed 
etwa«  erfaltet,  fo  wirb  ber  fefte  ©ctynee  t>on  ad)t  Siweifj  bar* 
untergemengt,  bie  SJanille  herausgenommen,  unb  bie  Waffe 
in  eine  juoor  in  falte*  SBaffer  gelegte  ober  leicht  mit  SRanbelöl 
au0gcfiric$ene  gorm  gefällt,  welche  man  auf  bem  mit  einem 
Surf)  äberlegten  $if#e  feft  auf  Hopf  t ,  bamit  ft<$  bie  Waffe 
in  alle  Scfen  ber  gorm  gut  einbrütfe.  STadjbem  ledere  an 
einen  falten  Ort  gebracht,  wirb  t>on  ben  a<$t  (Sigelb  eine 
äBein*  ober  SRildjfauce,  jebodj  immer  mit  SaniHe,  bereitet, 
unb  eben  fo  falt  geftellt.  3ft  bie  ^oupeton  in  ber  gorm 
burdjau*  falt  unb  fefl  befianben,  fo  toirb  fte  oben  ein  wenig 
Don  ber  gorm  gelöst,  über  eine  (Sremefd&üffel  umgeftörjt, 
unb  bie  erfaltete  Sauce  barübergegoffen.  —  3m  gaUe  *ßf* 
fia|ien  aur  £anb  finb,  fireut  man  fol$e,  abgejogen  unb 
fliftartig  gefönitten,  barüber. 

1244.  #ottj>ctott  ton  bitten*  Sfcanbelm 
3n  ein  Heine«  tfafirol  wirb  ein  ©djo^en  gute  9Rilc$ 
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flegefett  nebfi  ein«  3itronenföate,  einem  fingerlangen  ©tücf * 
#en  einem  $alb  fo  großen  ©tengeldjen  SBaniHe  unb 

t>ier  ?ot$  abgefeilten  SRanbeln,  wobei  afy  ©tü<f  bittere 
fein  müffen,  wel#e  fammt  ben  ffifjen  mit  ein  wenig  SJtild} 
verflogen  werben.  SWan  fteHt  nun  ba$  ®anje  eine  falbe 
©tunbe  an  einen  Reißen  Ort,  bamit  bte  Äraft  ber  ®e»firje 
ft<$  ganjlid?  in  bte  SDlildj  tiefte,  bödj  o$ne  ba§  lefctere  fodjt. 
Sitebann  wirb  ein  Stert elpf unb  ©tärfme&l  mit  einer  SDtajj  guter 
falter  9Hil<$  glatt  angerührt,  jw5lf  ?ot&  3utfer  beigefügt  unb 
bte  ®ewürjmitc$  burc&'S  Sieb  baaugegojfen ,  unb  biefl  auf 
bem  geuer  unter  fortwaI)renbem  Stühren  fd^neU  einigemal 
aufgefodjt,  Worauf  man  ben  ©cfynee  fcon  afy  Siweijj  bar* 
untermifctyt,  bie  SRaffe  in  eine  ober  aud)  mehrere  jut)or 
burd)  falte*  äBaffer  gezogene  gormen  einfüllt,  unb  biefe  an 
einen  falten  Ort  flellt.  3fi  bie  ^oupeton  ganalidb  erfaltet, 
fo  Wirb  fie  über  eine  ©djüffel  umgeftürjt,  unt)  eine  falte 
ÜWildjfauce  fcon  iebem  beliebigen  ©efdjmacf  ober  eine  §im* 
beerfauce  ertra  baju  ferfcirt. 

1245*  tyouptton  »oti  ©rtc«* 

93ier  ?ot&  ©rie6,  a$t  iott)  3udfer  unb  ein  (Steffel 
3itronenaucfer  (9tr.  1699)  wirb  mit  einer  3Ra8  SRil#  glatt 
angerührt,  unb  unter  fortwäljrenbem  Stühren  ju  einem  leisten 
2Kud  gefönt.  3>ieß  nimmt  man  bann  t>om  geuer  unb  mengt 
ben  feflen  ©d&nee  t>on  a#t  ©weiß  leicht  barunter,  worauf 
bie  5ßoupeton  ganj  wie  vorige  beenbet  unb  eine  2Bein*  ober 

SWild^faucc  barübergegoffen  wirb.  ■•: 

•     .  • 

1246.  tyouptton  fron  «Ijocolafce* 

©e#d  Sot&  geriebene  S&ocolabe  unb  t>ier  ?otlj  ©tärf* 
mel)l  wirb  mit  brei  ©djoppen  falter  Wild)  glatt  angerührt,  unb 
biefj  auf  bem  geuer  unter  fortwiftrenbem  3lü&ren  au  einem 
leisten  9Ru$  gefönt,  welche*  man  bei  ©eite  fiellt.  SBenn 
e6  etwa*  erfaftet  iß,  wirb  ber  ©d&nee  Don  a$t  (Siweifj  bar.- 
untergemengt,  bie  Waffe  wie  vorige  eingefüllt,  bie  *Poui>eton 
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gart)  in  gleicher  SBeffe  beenbet,  unb  fobann  mit  einet  SBaniHe* 
fauce  (Xt.  280)  übetgoffen. 

»  ■ 

1*47«  spoupeton  mit  ©t*quit. 

9Jon  bet  ©iöquitmaffe  5ttr.'l382  »erben  ©oben  gebaden 
rote  bei  ber  Sßtener  Sorte  9fr.  1396/  tt>ot>on  aber  einer  immer 
etwa*  fleiner  al3  bet  anbete  fein  mufi,  ober  c$  tt>irb  bie  2» äffe 
auf  ein  mit  einem  9ianb  wfe&ene*  35led&  gefäfittet,  bann 
gleicfcgefirid&en  unb  gelb  gebaden,  unb  au*  biefem  i?u#en 
vier  bid  fec^d  ©oben  gefctynftten,  febod}  immer  einet  {(einet 
ald  bet  anbete,  it>eil  biefe  Steife  in  eine  tunbe  tiefe  543ür* 
jellanfdjüffel  eingefefct  toirb.  Sluf  ben  ©oben  tiefer  mit 
SJtanbelöl  au$gefiric&enen  ©Ruffel  gibt  man  einige  Gflloffel 
doO  t>on  bet  am  ©d)luffe  betriebenen  SEBeincreme,  unb 
lagt  biefe  fo  lange  fielen,  bi$  fie  anfängt  au  fuljen.  ©o* 
bann  toirb  ber  fleinfie  ber  gefdjnittenen  Söben  baraufgelegt 
unb  mit  Seincreme  übertrieben ,  barauf  ein  weiter  eirna* 
gröferet  Soben,  ben  man  gleichfalls  mit  Sterne  übetjJteid)t, 
unb  fo  tt>irb  fortgefahren,  bi$  ber  lefcte  ber  £ud)en,  ber  jebod& 
nic^t  übetfirid)en  n>irb,  baraufliegt,  bie  ganje  Greme  aufgc* 
brauet  unb  bie  ©cfcüffel  bamit  angefüllt  if}.  Da«  Oanje  flefft 
man  iefct  über  9lad)t  falt,  bereitet  ben  anbern  Sag  bann  eine 
G&aubeaufauce  (9?t.  289),  fJuqt  bie  erfaltete  ^ßoupeton  in  eine 
ettoa«  tiefe  platte  um,  unb  übergießt  fie  mit  ber  gleidrfaUd 
erfalteten  Gtjaubeaufauce.  ©eincreme:  ©ed)d  Gigelb, 
jmet  ganje  Giet,  jtoölf  ?oit)  3^cfet,  tpotan  eine  3ittone  abge* 
tieben  tt)urbe,  bet  ©aft  einet  Sitcom,  eine  Ijalbe  9ta£  altet 
9ll)eintt>ein  unb  jttei  8ot&  aufgelohte  £aufenblafe  (ober  btei 
?otl)  aufgelohte  ©Platine,  auefc  ein  ©poppen  geflirtet  SthU 
bet-  obet  ©d&wartenftantO  wirb  mit  einet  ©etyneeruttje  auf 
bem  geuer  ju  einet  birfen  ©auce  gefdjwungen,  unb  biefe  bann 
falt  gefteOt,  bfö  fie  anfingt  au  fuljen. 

12  48.  gtametie  aon  SBei^feln  obet  Äirfcfcem 

Gin  Sßfunb  3öei<$feln  obet  jKtfdjen  »erben  abgerupft, 
auSgefteint,  unb  mit  gw>6Xf  gotö  3udet  unb  einem  Stengel* 
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djen  3 nnmt  eine  ftalbe  ©tunbe  langfam  gefönt,  worauf  man  ffc 
mit  einem  Schaumlöffel  in  bte  baju  beftimmte  $o^eQanf(^a(e 
hebt,  unb  barüber  ben  ©aft  fchüttet,  nadjbem  berfelbe  noch 
etwas  tiefer  eingefocht  mürbe.   9hm  werben  ad)t  Sott)  üRan* 
beln  abgefeilt  unb  fein  länglich  gefchnitten,  t>iet  fc^dne  (SU 
weifj  gu  Sdjnee  gefchlagen ,  in  biefe  $wolf  Sotft  feingefiebtet 
3ucfer,  bie  TOanbeln  unb  dn  falber  Kaffeelöffel  frfngewiegte 
3itronenf<hale  gemengt,  unb  folc^ed  bann  über  bie  SBefd&feln 
glatt  gefiridjen.  ^ernad)  fteBt  man  bie  Schale  (gewihnlich 
in  einem  Oefchirr,  worin  etwa«  Salj  ifk,  bamit  fie  nicht 
jerfpringe)  in  einen  nicht  ju  warmen  Ofen,  unb  bäcft  ({et 
bie  gfamerie  fcon  oben  ju  einer  gelben  Itrufte.  —  ®eniefjt 
man  gewöhnlich  erfl  ben  anbern  Sag,  wo  bann  bie  %tuty 
unter  ber  Krufie  etwa*  gefüllt  fein  Wirb.  —  2)ie  SBeichfeln 
ober  Äirfd)en  fann  man  auch  un  gefönt  »etwenben,  unb 
jwar  in  ber  Ärt,  Wie  bie  3ohanni$beeren  in  folgenber  Kummer. 
1249.   #l  am  er  ic  »Ott  gohanni«  beeren. 
Sin  *ßfunb  abgejupfte  3ohanni$beeren  Werben  mit  einem 
§alb  ißfunb  3ucfer  überflreut  unb  vermengt,  bie  Krufle  ganj 
wie  in  voriger  Kummer  bereitet,  unb  ba$  Oanje  über  9ia<h* 
an  einen  falten  Ort  gefleHt. 

1250.  ftlamcrie  Don  Stytifofcn* 
3w6lf  fdjone,  reife,  noch  $axk  Styrifofen  Werben  ge* 
fchält  unb  auflgefieint,  bann  mit  fedfoehn  jgot^  3ucfer,  ein 
wenig  3fmmt  unb  ben  gebrühten,  abgezogenen ,  länglich  ge* 
fchnittenen  Kernen  eine  äiiertelßunbe  jugebetft  gebämpft,  au« 
bem  ©aft  genommen,  unb  in  bie  Schale  gelegt.  3)er  ©aft 
Wirb  nun  bief  eingefocht  unb  über  bie  grucfyt  gegoffen,  bie 
ganj  gleite  Krutfe  Wie  bei  9fr.  1248  bereitet,  unb  bie 
glamerie  nach  bem  Sacfen  Mt  gebellt. 

1SS1»   glamerie  »on  spfirfichen. 

Sttirb  gan$  nach  ooriger  bereitet,  nur  nimmt  man  bie 
Kerne  nicht  baju. 

1959»  WattbeTful!  (Blane  manfer). 

OTan  wirft  ein  halb  $funb  füge  unb  *ehn  ©tücf  bittere 
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Wanbeln  in  fiebenbe*  SBaffer,  unb  fo$t  fle  auf  föneflem 
geuer  einmal  auf;  ttenrt  ftd)  bie  Schale  leicht  abgießen  lagt, 
werben  fle  in  einen  2)urd>fd&lag  gegoffen,  fdjnefl  abgezogen, 
unb  nebenher  in  frtföe*  SBaffer  geworfen.  2>ie#  alle*  muf 
aber  fe&r  fönett  fcor  fidj  geben,  bamit  bie  Stanbefn  fd)ön 
tt>etfi  bleiben.  9tun  flogt  man  fte  ganj  fein  im  SDJörfer, 
befyrtyt  fte  »A&renb  bem  Stoßen  mit  frtfdbem  SBaffer, 
bamit  fie  ni$t  olfg  toerben,  nimmt  fle  bann  in  eine  $or* 
jeflanfdjüffel,  unb  rü^rt  mit  einem  filbemen  ?3ffel  eine  ftalbe 
Sflfaf  frifctyeä  ffiajfet  baran.  £ernadj  tt>irb  eine  ©erhielte 
in  frifdjem  SBaffer  naß  gemalt,  au* genwnben ,  unb  au$* 
gebreitet  über  eine  reine  ©Ruffel  gelegt,  bie  angerührten 
SRanbeln  in  bie  ©erttiette  gegoffen,  lefctere  in  ber  3Ritte 
flbereinanber  gelegt ,  an  beiben  Snben  jufammengenommen, 
unb  t)on  jroei  ^Jerfonen  burdjgetmmben.  3)ie  jutütfgebfie* 
benen  Wanbeln  merben  fefet  toieberljoft  in  ben  ÜRörfer  ge* 
nommen,  nod)  feiner  gefiof  en,  bann  in  einer  ?J$or$enanfc$üffel 
mit  einem  Stoppen  2Baffer  angerührt ,  unb  wie  ba$  er  fte 
9Wal  in  bie  ©erofette  gegoffen  unb  burd&getounben.  Huf 
biefe  SBeife  $at  man  bret  Sdjo^en  SWanbelmtld)  erhalten. 
£iemit  toirb  ein  &alb  *ßfunb  föoner,  feingefiojjener  Suitt 
fo  lange  ^errü^rt,  bi6  er  fid)  gan$  barin  aufgelöst  bat,  a\&* 
bann  rüljrt  man  brei  Sotfc  aufgelöste  £aufenblafe  barunter, 
füllt  ba$  Oanje  in  eine  reine  ©uljenform  ein,  unb  flellt  e$ 
jum  ©uljen  an  einen  fü&len  Ort.  SRadjbem  bie  SRanbelfuft 
feft  geroorben  iß,  wirb  bie  ftorm  einen  2lugenblicf  in  ^eife6 
SBaffer  gehalten,  bann  rein  abgett>ifd&t,  unb  über  Me  be* 
{Harnte  ©d&fiffel  gefiürjt. 

1953«  5£anbeifulj  in  **ei  Sarben. 

Wfy  Sot$  mit  einem  falben  OlMdjen  SBaffer  begoffene 
Söocolabe  nrfrb  an  einen  toarmen  Ort  ober  in  ben  »armen 
Ofen  gebellt  bid  fie  tt>ei$  ift,  unb  fobann  mit  ber  £fllfte 
ber  t>orbefd)riebenen  fertigen  Stanbelfulj  fein  jerbrütft  unb  gart 
fcerrübrt.  2)ie  «fralfte  ber  S^ocolabefulg  roirb  nun  in  eine  mit 
feinem  SWanbelol  auSgefirid&ene  ©uljenform  gegoffen  (wobei  fie 
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nidjt  mehr  »arm,  fonbern  faum  nodj  laufenb  fein  batf),  unb 
bann  jum  (Srfalten  geftellt.  9tadjbem  fie  fefl  geworben, 
ßtefit  man  bie  ^älfte  ber  nod)  übrigen,  beinahe  erfalteten 
SRanbelfulj  barauf,  unb  fiellt  e6  lieber  $um  (Srfalten,  nad) 
geflwerben  wirb  bie  aweite  £dlfte  ber  fafi  gänali($  erfalteten, 
faum  noc&  laufenben  (Shocolabefulj  baraufgegoffen ,  unb  ba* 
Oanje  normal«  falt  gefteQt.  3ulefct  fommt  ber  9tefi  ber 
no$  (aufenben  ÜWanbelfulj  bar  üb  er,  unb  baö  ©anje  fed^ö 
bi6  adjt  ©tunben  an  einen  falten  Ort,  worauf  man  e$  auf 
bie  befiimmte  platte  umftürjt,  unb  fogleitf  ju  Ziffi  bringt.  — 
Sei  einer  gotm  mit  SJerjierungen  werben  bie  Vertiefungen 
mit  3RanbeIfuIj  ausgefüllt,  ift  biefe  fefi  geworben,  fo  fommt 
ein  ®uß  *>on  ber  Sfjocolabefulj  baruber,  unb  fo  wirb  ab* 
wedtfelnb  fortgefahren,  wie  e*  bereit«  gefagt  ift.  3n  beiben 
gäöen  muß  bie  ©ulj  ebenmäßig  &ert&eilt  werben,  bamit  bie 
Streifen  burc&gehenb*  bie  gleite  ©reite  haben.  —  ©ehr  )U 
beachten  ift,  baß  immer  bie  etngegoffene  ©ula  ganj  feft  be> 
ftanben,  beoor  man  bie  anbere  baraufgießt 

125  4L  SBanbclfuIj  in  Xaffen  ober  8e$enu 

93on  fe$$  ?oth  füßen  unb  oier  ©tücf  bitteren  SRanbeln 
n>irb  nad}  9lr.  1252  ein  ©d&oppen  SWanbelmilth  bereitet, 
unb  barin  fedjS  ßoth  feiner  girier  aufgelöst.  9tun  Werben 
wer  (Stocif  in  einem  Äaftrol  ober  ©dbneefeffel  mittelfl  eine« 
©etyneebefenä  fo  lange  gefdplagen,  bi6  ber  ©cfcaum  aufzeigen 
will,  unb  ber  ©#nee  nicht  fietf,  fonbern  bünn  unb  wäfferig 
auöfteht,  worauf  bie  gejutferte  OTanbelmild)  bareingegoffen 
unb  baö  Oanje  auf  fehr  fchwadje*  geuer  gefefct  wirb,  #ier 
läßt  man  e$  unter  anhaltenbem  ©plagen  mit  einem  Ijöljer* 
nen  ©chneebefen  fo  lange,  bft  flty  bie  3Ranbelmil$  mit  bem 
©d)nee  glänjenb  biet  lief?  »erbunben  hat;  aßbann  wirb  bie 
©ufy  t>om  geuer  genommen,  in  Sajfen  ober  Sedier  einge* 
füllt,  unb  nach  Crfalten  batin  ju  Sifö  gegeben. 

1*55*  ©efüflte  ©rangen. 
SJier  föone,  gleichgroße  Drangen  werben  mit  einem 
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Keinen  SWefferd&en  ba,  Wo  ber  Stiel  gefejfen,  fo  weit  au** 
gelöst,  baß  man,  ofcne  bie  gtu*t  ju  befcf>äDigen,  mit  bem 
flehten  Singer  leidet  bur#  bie  Deffnung  einbringen  fann,  um 
ba*  SNarf  $erau*julöfen,  fo  feie  ba*  inwenbige  n>et#e  £aut* 
cfren,  welche*  ftdj  an  bet  Schale  befinbet,  worauf  man  bie 
Drangen,  bamit  fte  feft  werben,  eine  SBiertelfiunbe  in  fr U 
f<$e*  äBaffet  legt,  bann  au*waf#t  unb  »erfe&rt  auf  ein  Zu$ 
jum  Ablaufen  legt  9Jun  wirb  in  folgenber  SBeife  eine 
Stanbelfutj  unb  eine  Dran  gen  fulj  bereitet:  SRan 
preßt  ba*  au*gelö*te  SJtarf  ber  Drangen  leidjt  burd)  ein 
bünne*  Süc&lein,  rü&rt  baran  einen  <S>t)oppm  alten  Styem* 
Wein  unb  a#t  ?ot&  feinen  3ucfer,  fefct  ba*  ®an$e,  weld&e* 
anberi&alb  Stoppen  betragen  muß,  auf*  geuer,  unb  föäumt 
e*  wai)renb  bem  2luf fachen  ab,  wo  e*  bann  in  ein  reine* 
©eföirr  gegoffen  wirb.  (Sben  fo  wirb  »on  fedj*  8ot&  fügen, 
abgezogenen  SWanbeln,  Worunter  »ier  ©tütf  bittere  ftnb,  nad) 
Str.  1252  anbertfcalb  Stoppen  9Ranbelmild)  gemalt,  unb 
tiefe  mit  fed?*  Sott)  feinem  3ucfer  »erfußt,  £ernad)  werben 
brei  ?otl>  £aufenblafe  mit  anbert&alb  ©d&oppen  SBaffer 
langfam  aufgeI6*t  (9?r.  1790),  fo  baß  am  Snbe  no#  ein 
©djoppen  bleibt,  wo»on  man  bie  £41fte  in  bie  Drangenfufj, 
bie  anbere  #4(ffe  in  bie  2Ranbelmil#  rü$rt.  So  lange  fie 
nod>  lauwarm  ifi,  wirb  bie  Drangenfulj  mit  etwa*  aufgelo*ter 
<So#enflte  (9tr.  1794, 1795)  fc^ön  rotd  gefärbt,  unb  bann  jum 
Srfalten  gefieOt.  9tun  ftellt  man  bie  Drangen  gleichmäßig 
aufregt  auf  eine  platte  nebeneinanber,  füllt  in  eine  jcbe 
einen  (Sfloffet  »oll  »on  ber  SRanbelfula  ein,  unb  läßt  fte  fefl 
fuljen,  barauf  bann  anbertflalb  (Eßlöffel  »oll  »on  ber  faum 
no<$  laufenben  rot&en  Drangenfufj,  unb  fobalb  biefe  gleitib< 
fall*  fefl  geworben,  gießt  man  jwei  Sßlöffel  »oll  »on  ber  audj 
!aum  nodj  laufenben  SKanbelfulj  barüber.  ©o  wirb  ab* 
wedj*Iung*weife  fortgefahren,  bi*  bie  Drangen  )ur  £4lfte 
gefüllt  finb.  2)ann  nimmt  man  auf  biefe  8lrt  wieber  ab, 
6i*  bie  Drange  ganj  »oll  ift;  bodj  muß  febe*mal  bie  ©ulj 
in  ber  Drange  feft  beflanben  fein,  e$e  man  ffieitere* 
baraufgibt.  3)ur#  biefe*  SWeljr*  unb  bann  äBenigerne&men 
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ber  6utj  tt>irb  Ufflotdt,  baß  bie  Streifen  immer  gleidjbreit 
finb,  ba  bie  Drangen  in  ber  Witte  ben  gwßten  Umfang 
Gaben.  3ulefct  läßt  man  bie  Drangen  nod>  brei  bt6  »ier 
©tunben ,  oft  aud>  über  SRaty ,  fielen ,  bamit  fie  ft<$  ganj 
fefi  fuljen.  9iadj  biefer  &it  werben  fie  tein  abgerotföt, 
unb  jebe  mit  einem  Warfen,  bünnen  Weffer  in  fcier  Steile 
»erfdjnitten ,  tt>efc$e  man  aferlid?  auf  eine  mit  Drangen* 
blättern  bebetfte  (SlaSföale  legt  —  SBa&renb  bem  Sin* 
füllen  ber  ©ulj  in  bie  grüßte  muß  biefelbe,  bamit  fie  nidjt 
ftötfe,  fcnbern  fortoi&renb  laufenb  bleibe,  immer  toieber  in 
ein  Oeföinr,  fcorin  lauwarme*  «Baffer  ijl,  gefieHt  »erben, 
ba  ba*  ©uljen  ber  Orangen  nur  an  einem  falten  Ort  ge* 
f($el> en  fann ;  audj  bürfen  ledere  tt>äl)renb  bem  ©ufjen  nid>t 
fcon  ber  ©teile  gerürft  »erben*  —  Sollten  bie  Drangen 
beim  Surfen  be6  SWartt  bei  aller  Sorgfalt  bodj  einen  9tiß 
befommen,  fo  »irb  foldjer  &on  äugen  mit  3Rel)lf(eifier  »er* 
mad)t,  welken  man  t>or  bem  93erfd)neiben  ber  Drange  rein 
abunfdjt. 


a)  ®el6en  fcon  £aufenblafe. 

12  5«»  Sittonengelee« 

2)rei  unb  ein  &alb  ?otl>  fe&r  feine,  burdjftcfctige  £aufenblafe 
»irb  gefcaföen,  mit  brei  S^o^en  äBaffer  in  einem  reinen 
Oeföirr  aum  geucr  geflell*  unb  aum  Äodjen  gebraut,  unb 
bann  etn>a*  aurücfgeftellt,  bamit  fie  immer  gleichmäßig  lang* 
fam  foc$en  tonnt.  2)en  beim  Jtotfen  jid)  fammelnben  ©djaum 
nimmt  man  mit  einem  ©ilberloffel  ab,  unb  gießt  »on  ßeit 
au  Seit  einen  Eßlöffel  falte*  äßaffer  hinein,  n>o  bann  bei' 
mieberbeginnenbem  Äodjen  ein  leidjter  ©djaum  aufzeigt, 
ber  fogleictj  abgenommen  »erben  muß.  £at  bie  Raufen* 
blafe  eine  ^albe  Stunbe  fo  gefönt,  fo  fommt  ad&tae&n  Sot& 
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Dom  feinfien  weisen  ßndtt  bagu,  unb  ba$  ©efdjfrr  toirb  ettt>a$ 
na&et  gum  geuer  geftellt,  ido  nun  bei  toieber  anfangenbem 
£o$en  nodjma«  ©djaum  aufzeigt,  bcn  man  foglei<$  leicht 
abnimmt  3)a$  ©ange  tt>irb  jefct  nod)  ein  paarmal  mit 
einigen  (Sfiloffeln  faltem  SBajfer  abgeförecf  t ,  bid  e$  eine 
ttafferflare  £efle  erhalten  bat  unb  eine  gute  &albe  äRajj 
beträgt,  vorauf  ed  bei  ©eite  geftellt  unb  beberft  foirb, 
bi$  e$  ettuaö  erfaltet  ift;  bod)  frarf  eS  nid&t  gang  erfal* 
ten,  inbem  e$  fonfi  »or  ber  3*it  futjen  toürbe.  «frernacfc 
preist  man  fünf  faftige  3»^^nen  leicbt  in  ein  ®efd)irr 
au«,  ma#t  eine  2)üte  Don  ©ctjrengpapier,  unb  jlerft  biefe  in 
einen  Smtter,  tpeld&en  man  auf  ein  ®(aö  fietft  unb  ben 
Saft  in  bie  S)üte  gießt,  bamit  berfefbe  langfam  IjeU  burdj* 
laufe.  2>ie  3itronenfd)alen  derben  febr  fein  abgeritten 
unb  in  ein  remeS  ®la*  gelegt,  worin  anbert&alb  Stoppen 
tt>arme$  SEBaffer  ift,  unb  biefefl  gugebecft  bei  ©eite  gefteOt. 
3(i  bie  aufgelöste  £aufenblafe  bereit*  falt,  fo  wirb  eine 
reine  ©erhielte  in  lauem  SBaffer  nag  gemacht,  foldje 
über  eine  ©djüjfel  gebreitet,  unb  bie  £aufenblafe  bareinge* 
fcbüttet,  eben  fo  ba3  3toonentt>affet.  UMbann  Wirb  ba$ 
Xuti)  Don  ber  ©Rüffel  abgenommen,  ber  belle  3i^onenfaft 
mit  einem  ©ilberlöffel  in  bie  ®elee  gemengt,  biefe  nun  in 
®eteeglafer  ober  in  eine  ©eteeform  gegoffen,  unb  gum  ©uU 
gen  an  einen  falten  Ort  auf  @t6  geftellt.  Seim  Slnridjten 
taucht  man  bie  gorm  fönell  in  f)et£eS  Sßaffer,  unb  trodnet  fte 
eben  fo  fdjnell  mit  einem  $uc$e  ab,  legt  bann  bie  bestimmte 
«Platte  barüber,  fiürgt  ba*  ®ange  fdjneU  um,  unb  nimmt  bie 
gorm  bebutfam  ab.  3ft  bie  Oel6e  in  ®läfer  eingefüllt,  fo 
werben  biefe  abgeroifdjt  unb  auf  eine  platte,  Worüber  eine 
©erhielte  gebreitet  ift,  gefallt. 

1259«  ©rangengelee* 

SSier  Drangen  unb  gwei  ^itxomn  werben  leid&t  au$* 
geprefjt,  ber  ©aft  burd)  ein  naggemadjteä  £ud)  in  ein  ©lad 
gegoffen,  unb  gugebecft  über  Slacbt  fielen  gelaffen.  3)ann 
fd)neibet  man  bie  ©dualen  ber  »ier  Drangen  unb  gwei  3itronen 


Digitized  by  Google 


494 


leicht  ab,  fegt  fo($e  in  ein  ©lad,  gic#t  unbert&alb  Stoppen 
&eified  SBaffer  baritber,  unb  lifjt  fie  jugebedt  eine  t>albe 
©tunbe  fielen.  3m  Uebtfgen  wirb  bie  Oetee  ganj  nrie  vorige 
bereitet  unb  beenbet.  —  fflirb  gerne  rot&lic$  gefirbt,  tt>obei 
bann  einige  Kröpfen  Kare  Sod&eniHe  vox  bem  (SinfüHen  bar* 
untergemengt  »erben. 

1958.  «Mmf*flclee, 

@«  n>irb  &on  jtoei  3ttronen  unb  jn>ei  Drangen  bie 
©djale  fein  abgefdjnitten  unb  in  ein  ®la3  getljan,  anbert* 
&alb  ©poppen  $eife$  SBaffer  barangegoffen ,  unb  biefj  &u* 
gebetft  gufammen  bei  ©eite  gebellt,  bann  ber  ©aft  ber  beiben 
Zitronen  unb  Orangen  beftutfam  ausgepreßt,  unb  burd> 
©(ftrenjpapier  ftitrirt  tt>ie  bei  ber  ^itxomxiQMe  (9?r.  1256). 
SEBäbrenb  festerer  (angfam  burdjläuft,  werben  brei  unb  ein 
$alb  iotf)  feine  £aufenblafe  unb  brei  Siertelpfunb  3ucfer 
ganj  tt>ie  bei  ber  3to onengeKe  aufgelöst,  nacfc  (Srfalten  ber 
£aufenblafe  eine  ©ert>fette  über  eine  ©Rüffel  gelegt,  bie 
£aufenblafe  bareingegoffen  unb  hierauf  ba$  ®erud)n>affer, 
nämlidfr  ba«  SBaffer  ber  3«ronen  unb  Drangen.  3ft  »He$ 
burtftgefaufen,  fo  tt)irb  bad  Zndf)  &intt>eggenommen,  ber  &eHe, 
filtrirte  ©aft  ber  grüßte  unb  trier  (Stoffel  guter  9tum  bar* 
eingemengt,  unb  bie  Oelee  in  bie  baju  beflimmten  ©idfer 
ober  in  bie  gorm  gegoffen  unb  jum  ©ul$en  falt  gefallt, 
©eim  »nri^ten  tt>irb  ber  SWobel  in  beige«  SBaffer  getauft, 
fctyneH  abgetrorfnet  unb  über  bie  ©d)fiffel  geftürjt. 

fcnmerfnna.  £a  bie  griffigen  ®eleen  fd&merer  folgen,  fo  iff 
e#  gut,  namentlich  im  (Sommer,  toenn  man  ein  l)alb  Sott)  fcaufenblafe 
mehr  nimmt,  ober  man  nimmt  toenfaer  ©erucbn?affer,  htxtiUt  alfo  nur 
einen  6<$oppen  Patt  anbertyalb. 

1959.  Xticcgelee. 

3)ref  unb  ein  Ijalb  ?ott)  #aufenblafe  unb  jttanjig  8ot$ 
3urfer  wirb  nac$  9tr.  1256  aufgetött  unb  geflirt,  bann  ein 
Su*  über  bie  ©djüffel  gebreitet  unb  ba$  aufgelohte  burdbge* 
goffen.  Unterbef*  gieft  man  jn>ei  ßotfi  Sfjee  in  einer  $l)eefanne 
mit  anbert&alb  ©poppen  fodjenbem  SBaffer  an,  fiellt  e*  juge* 
beeft  eine  Siertelftonbe  an  einen  warmen  Drt,  unb  gieft  e« 
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nun  ebenfalls  burd)  ba*  $ud)  gum  «nbern  in  bie  ©d&fiffer. 
#ernad)  toirb  ba$  £udj  abgenommen,  unb  nod)  fe<$$  @fc 
löffei  gute«  feine*  Ätrföttaffet  unb  bet  burd)  ©dfrenjpapier 
ftltrirte  flate  ©aft  t>on  «mei  3tfronen  unter  fc*  Uebrfge 
gemengt,  t&orauf  man  bie  Oefee  in  bie  ftorm  ober  in  (Bläfet 
einfüllt  unb  jum  ©uljen  an  einen  falten  Ort  fiettt  Seim 
Stnricfyen  ttirb  bie  $orm  einen  «ugenblitf  in  l)ei£e$  äBaffet 
getauft,  bann  fönell  abgetrotfnet,  über  bie  ©d&fiffel  gefüllt, 
unb  aufgetragen. 

1260*  «Oanillcrtclee. 

5>rei  unb  ein  falb  2ot&  #aufenblafe  unb  $tt>anjig  ?ot& 
3utfer  tt)irb  na#  9ir.  1256  aufgelöst  unb  geftört,  fo  baj* 
bat  Oeflärte  anbertljalb  Stoppen  beträgt,  unb  biefed  bann 
jum  Srfalten  geßeßt.   £ernad)  wirb  eine  balbe  SWaf  2Öaf^ 
fer  in  einem  reinen  $ßf4nncfjen  fo$enb  gemalt,  unb  herein 
itoei  fmgerfange  ©tengelcfjen  Vanille  serföniiten ,  foletye 
einigemal  bamit  übextoQt,  unb  biefc  jugebeeft  bei  Seite  ge* 
jieUt,  bafc  et  ein  wenig  erfalte.    Unterbefc  pxe$t  man  amei 
faftige  fronen  au$,  unb  filtrirt  ben  ©aft  burd)  ©$ren$* 
papier  toie  bei  9fr.  1256.   SRun  ttrirb  eine  in  lauem  SBaffer 
na§gema$te  ©ettnette  übet  eine  ^orjeflanfctyüffel  gebreitet, 
unb  bieburdj  guerfl  bie  inan>ifd}en  erfaltete  aufgelöste  £au* 
fenblafe  unb  fobann  bad  aJaniUewaffer  gegoffen,  »orauf 
man  ba*  $u$  abnimmt,  ben  burd?  ©djrenjpapier  ftltrirten 
Saft  unb  einen  äHertelfc&oppen  Jfirfdjmaffer  baruntermengt, 
bie  ©ulj  no*  mit  einigen  tropfen  Ko^eniHe  röt&lic§  färbt, 
unb  öernadj  in  bie  gorm  ober  in  ©läfer  einfüßt  unb  jum 
©ulaen  falt  fleCt.    3)a$  «mieten  ifl  ttrie  bei  ben  vorigen 
SRummern.  —  St ann  man  au* mitäJanilleliqueur  bereiten, 
ttoDon  bann  ein  2Uertelfdjoppen  babei  t>ern>enbet  Wirb.  2)ad 
aSanittewaffer  bleibt  in  biefem  Salle  toeg,  bagegen  muf  man, 
um  ba*  gleite  JQuantum  @ulj  ju  erhalten,  bei  bem  8luf* 
Wfen  ber  ijjaufenblafe  einen  ©dboppen  SBaffer  meftr  nehmen. 
5>aö  gärben  mit  (Eo^enitte  f)at  wie  bei  ber  anbern  33erei> 
tungSart  $u  geföeljett. 
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1*61*  ©elee  ton  WlaxaQtino. 

Drei  unb  ein  t>alb  ?ott)  £aufenblafe  unb  atoanjig  8ot& 
3urfer  tt>irb  ttie  bei  Sir.  1256  aufgebt  unb  gefl&rt,  nur  muß 
man  einen  ©poppen  SBaffer  beim  Sluflöfen  mebr  nehmen,  um 
ba$  bestimmte  Ctuant um  ju  befommen.  3ft  bie  aufgelöste  $au* 
fenbfafe  etwa«  erfaltet,  fo  ttirb  ein  Sud?  über  eine  ©Rüffel 
gebreitet,  unb  bie  £aufenblafe  burtfcgegoffen,  u>o  man  bad  Sud? 
tann  abnimmt  unb  einen  SBiettelfcfcoppen  feinen  SKaraöfino 
nebfi  bem  burd)  ©djrenjpapier  ftltrirten  ©aft  t>on  jtoei 
tronen  in  ba$  änbere  mengt,  baS  ®anje  in  ben  SRobel-  ober 
in  Oläfer  füllt,  unb  jum  Sulzen  an  einen  falten  Ort  flellt. 
Sobalb  bie  ®efee  fefi  beftanben,  ttrirb  bie  gorm  einen  Slugen* 
blicf  in  fjetM  Sßaffer  getauft,  fdjnell  abgetrocfnet,  unb  nun 
über  bie  ba$u  beftimmte  ©Rüffel  umgeftürjt. 

w 

1*6*.  ©clec  *on  fttcititpeitt. 

5)ret  unb  ein  Ijalb  iofy  #aufenblafe  nrirb  mit  brei  93ier* 
telpfunb  3udtt  nad?  9lx.  1256  geflirt,  bann  bie  fein  abge* 
feilte  Schale  »on  gtt>ef  3itronen  barefngegeben ,  unb  bief 
bebecft  $um  erFalten  gefleflt.  Unterbeß  ttrirb  ber  ©aft  t>on 
gmei  3ita>nen  Wt.  1256  burdj  ©djrenapapter  filtrirt,  bie 
erfaltete  £aufenblafe  burd)  ein  Sud)  in  eine  ©Rüffel  gefloffen, 
barunter,  nadjbem  baS  Sud)  &inn>eggenommen,  nodj  eine  fyalbe 
SRaß  alter  guter  9t^einn>ein  unb  ber  ftltrirte  flare  ©aft  ber 
jtoei  3ft^onen  gemengt,  bie  ®etee  nad>  9?r*  1256  eingefüllt, 
$um  ©uljen  falt  gefieüt,  unb  ttie  bort  betrieben  angerichtet. 

1263*  Grbbcergelee* 

(Sin  *ßfunb  reife  (Srbbeeren  »erben  in  eine  ©d&üffel  ge* 
t f)an,  baruber  ein  SSiertelpfunb  3ucf  er,  toeldjer  in  einer  falben 
9Ra$  SBaffer  aufgefoetyt  unb  abgeräumt  nmrbe,  gegoffen, 
unb  bieg  jugebeeft  über  9?a$t  fielen  gelaffen.  3)en  folgenben 
Sag  toirb  brei  unb  ein  &alb  8otß  £aufenblafe  unb  stpolf  Sotft 
3urfer  tt>ie  bei  9?r.  1256  angegeben  aufgelöst  unb  geflart,  unb 
foldpeä  burdj  eine  nafjgemadjte ,  über  eine  ©Rüffel  gebreitete 
Serviette  gegoffen.  9?un  gießt  man  bie  @rbbeeren  in  biefelbe 
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©ertuettc,  binbet  (entere,  naefcbem  man  fte  an  allen  fcfer 
(Snben  in  bie  $6$t  geboRn,  jufammen,  unb  bingt  fold)e 
bann  in  ber  3rt  auf,  baß  bie  ©Rüffel  mit  ber  geHärten 
£aufenblafe  genau  barunter jufieöen  fommt,  bamit  ber  ©aft 
ber  (Srbbeeren  ganj  Mar  bareinlaufe,  »obei  aber  lefctere 
ntd)t  im  minbefien  gebrfieft  ober  gepreßt  »erben  bürfen, 
»eil  fonft  bie  ®etee  glei*  trübe  würbe,  ©inb  jie  gän$* 
lidb  barein  abgelaufen,  fo  ttirb  no#  ber  burd)  ©djrenjpapier 
ftlirirte  flare  Saft  fcon  \\vä  Sittonm,  einige  Kröpfen  ßocfye; 
niOe  unb  einige  Stoffel  Äirf^n>a|fer  bareingemengt,  ba$ 
®anje  iefet  in  bie  ®eleeglafer  eingefüllt  unb  »um  ©ufom 
laU  gefleOt.  S3eim  Slnricfyen  nrffty  man  bie  Olftfer  rein 
ab,  unb  pellt  biefelben  auf  eine  mit  einer  ©ertnette  bebetfte 
blatte. 

1«64*  «imbeetgelee. 

SBirb  ganj  »ie  vorige  bereitet,  nur  nimmt  man  $tm* 
beeren  anflatt  Srbbeeren,  unb  e$  bleibt  ba$  JKrfön>affer 
unb  bie  <5od)enitte  tteg. 

1^65  go^annWbeergelee. 

(Sin  $Pfunb  redjt  reife  3obanm$beeren  »erben  in  eine 
©d)üf[el  genommen,  etwas  jerbrüeft,  unb  fobann  burdj  ein 
flarfe$  %u<f)  gepreßt,  tt>obei  e$  jtt>ei  *ßerfonen  fein  müffen, 
um  ben  ©aft  redjt  au$»inben  ju  fonnsn.  3)iefer  ©aft  »irb 
mebteremal  burdj  einen  reinen  gifjbut  ober  burd)  ein  bop* 
pelt  gelegtes,  über  einen  ©tubl  gefpannte*  $ud)  gegoffen, 
bi«  er  bell  buretyduft.  3n$»iföen  werben  brei  ?ott)  £aufen< 
blafe  unb  jwanjtg  ?otf>  ßndtx  aufgelöst  tge  bei  9tr.  1256, 
barein,  nadjbem  e$  burefy  bie  ©erriette  gelaufen  unb  lefctere 
fcon  ber  ©djüffel  abgenommen,  ber  fiftrirte  Sobanniöbeerfaft 
gemengt,  bie  ®elee  in  ®lüfer  eingefüllt,  jum  ©uljen  an 
einen  falten  Ort  gebellt,  unb  wie  vorige  fer&irt. 

TOan  pflüeft  *or  Sonnenaufgang,  »eil  jie  ba  ben 
ftörfften  ®erud>  baben,  fo  t>iel  <Beiid)en,  baß  beren  abge* 

8Nebl,  Sinbauer  Äo$bu$.    2t«  «aß.  32 
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gupfte  »lätter  ein  gute*  ?ot&  wiegen,  legt  ledere  in  eine  5ßor* 
jellanfdjüffel,  gieft  darüber  ftebenb  ac^t  8ot6  mit  einet 
ben  5Waß  SBaffer  aufgefegten  unb  abgefd&Sumten  3uda, 
unb  läßt  bieg  über  Wafyt  jugebetft  fiebern  9f  un  Serben  brei 
Sot!>  £aufenblafe  unb  fe$jel)n  «ot&  3uder  aufgelWt  unb 
gcflart  wie  bei  ber  3^nengelöe  9tr.  1256,  unb  jum  Sluh< 
füllen  bebeeft  bei  Seite  gefiellt.  Unterbeß  ttrirb  ber  ©aft 
von  fünf  bih  fetb*  ßitronen  leicht  auSgeprefjt,  unb  but$ 
©djrenjpapier  filtrirt  toie  bei  9lr.  1256,  bann  eine  ©erviette 
über  bie  ©Rüffel  gelegt,  unb  barein  bie  no$  tvarme,  aufgelohte 
£aufenblafe  gegofien  unb  Ijernad?  bah  SJeildjentvaffer,  babei  8$t 
tyabenb,  baß  bah  (Bange  nur  buretylaufe*  3*tle&t  nimmt  man 
bie  ©erviette  ab,  mengt  in  ba«  ©umgelaufene  no#  ben 
Haren  3itronenfaft  unb  einige  Kröpfen  (SodjeniHe ,  füllt  bie 
®etee  in  ®läfer  ein,  unb  fiettt  fie  jum  ©uljen  an  einen 
falten  ü^rt« 

«nmerlnng.  IBrl  biefer  Slnmengelee,  fo  toie  an«  bei  be* 
Doßgeleen,  barf  nur  ein  fUberner  Soffel  gebrannt  »erben,  benn  bie 
garbe  tourbe  föiüernb,  trenn  ein  $lnnerner  ober  verzinnter  Söffet  baga 
genommen  reürbe. 

Gelee  mit  Stuften. 

SWan  brauet  bieju  jtvei  runbe  gormen  von  Verjä&iebenet 
®röße,  welche  ber  Sluflaufform  a^nltd^  finb,  bie  größere  unge* 
fä&r  fedjh  3oÜ  toät  unb  vier  3<>fl  &o<Jj,  bie  aweite  brei  3oH  in 
ber  SBeite  unb  vier  3oÖ  in  ber  §ölje.  Sh  wirb  nun  bie  größere 
gorm  an  einen  (alten  Ort  gejieHt  unb  barein  bann  bie  Heinere, 
bodj  ganj  egal  in  bie  SKttte,  &erna$  mirb  mit  einer  belie* 
btgen  Selee,  bie  Jebod)  feine  garbe  baben  barf  unb  bereits 
gänjlidj  erfaltet  ift,  bie  äußere  gorm  bis  an  ben  9ianb  an* 
gefüllt,  unb  ttm&renb  biefeh  fuljt,  werben  verebelte  fd&one 
große  weiße  ffirbbeeren,  Weiße  unb  rot§e  Himbeeren,  unb  f$öne 
in  Sräubdjen  gelaufene  weiße,  rot^e  unb  fdjwarje  Soljannih* 
beeren,  von  ieber  biefet  grüßte  gleichviel,  $ergerid)tet.  3ft 
bie  ®el*e  feft  beflanben,  fo  wirb  bie  Heinere  gorm  mit  war* 
mem  SBaffer  vollgefüllt  unb  bamit  bann  au*  ber  ®eföe  ge* 
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$oben,  mt  aber  augenblicfli($  gefctyeben  mufi,  weil  burd) 
einige*  3?erj5gern  ju  t>iel  ®el6e  gerfleften  würbe,  »un  Wirb 
bie  entftantene  leere  9J?itte  mit  Den  bergeridjteten  grüßten 
»öHgefünt,  bie  nod)  t>oröanbene  ®elee  ^alb  erfaltet  unb  faum 
noc$  laufenb  glefdjmäfjig  barübet  gesoffen,  unb  fo  ba* 
(Sange  ru&tg  fielen  gelaffen,  bi*  e*  Dur$  unb  bur$  gefüllt 
unb  fept  geworben  tft,  wo  man  bie  ©eWe  fobann  nadj  9ir. 
1256  antidjtet  unb  fenoirt.  —  2)ie  ganje  Bereitung  mufj 
an  einem  falten  Ort  gefdje&en.  i 

Grbteergclee  auf  engltf^e  ffct, 

3n  eine  ftorm  wirb  balbftngerbitf  t>on  einer  beliebigen  ffiflen 
Haren  ®etee  eingegojfen,  unb  foldje  an  einen  falten  Ort  jum 
©uljen  gepellt*  9?un  orbnet  man  *on  ben  fö&nften  ©rbbeeren 
ein  beliebige*  SBefeg  auf  bie  beftanbene  ®etee,-  unb  befprtftt 
foMje  mit  $alb  erfalteter,  bamit  fle  gut  anfügen  fönnen, 
alSbann  wirb  von  ber  halb  erfalteten  ®el£e  barübergegoffen, 
fo  bafi  bie  (Srbbeeren  gftnjli^  batwn  bebetft  finb,  unb  biefl 
lernadb  jum  ©uljen  lieber  falt 1  gebellt.  3f*  ed  wieber 
gut  gefuljt,  fo  Wirb  neuerbingS  eine  Sage  (Srbbeeren  etnge* 
legt,  folcfce  auf  biefelbe  »rt  befprengt,  unb,  nad&bem  Sitte*  feft 
angefuljt,  lieber  mit  J>al&  erfalteter  @el6e  aufgegoffen,  wobei 
ber  ÜRobel  gefüllt  fein  follte,  Sollte  ledere«  nfd)t  ber  gafl 
fein,  fo  bringt  man  obige*  Stefanen  nod)  einmal  in  8ta* 
Wenbung.  fflenn  bie  ®eWe  bann  gänjlid)  gefugt  ifi,  Wirb 
fle  na$  3?r.  1256  umgefiürjt  unb  fertnrt. 

'  1969.  $rü*te  in  ©elee* 

£ieju  fann  man  wie  bei  voriger  Kummer  jebe  beliebige 
fftge  ®etee  »erwenben,  nur  nimmt  man,  ftatt  (Srbbeeren, 
tterfdjiebene  eingemachte  ober  frifdje  ftxiifyt  fcaju,  in  lefcterm 
ftafle  auc^  feine  grüne  SBl&ttdjen. 

Slnmerfnng.  DbjJgeteen  flnb  immer  too  moaH<$  in  Oläfer 
eCn$nfööen,  ba  ffe  in  einet  *er$fnnten  Sorm  fötflern  würben.  3n 
Ermangelung  »on  Ötofern  fnTlt  man  fol<$e  in  93e#er  ober  Staffen, 
toeld&e  man  bann  Beim  Slntidjten  in  toarmee  2Baffer  taucht,  rein  ab* 
toifät,  mrt>  anf  bie  BefHmmte  «platte  mnPfirgf.' '«    * '?  *  "  ' 

Die  Oeleen        £aufcnblafe  finb  bie  feinßen  un»  Beßen ,  aber 

32* 
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au*  bie  fotfWeligftet,  ba^et  toetben  bie  ©eleeit  eftet«,  »le  »a$fc$enb 
bc  f$r  te  ben,  von  halber-  unb  <S$tüar  tenfianb,  au$  »ort  Oelatine  bereit  et . 

b)  (Sellen  toon  tfilberftanb. 

1990.    SSeingclee  auf  citglif^e  tlrt. 

6ed#  biö  ad)t  rein  gepufete,  tton  ben  Stoßbeinen  abge* 
jogene  Äalberffifje  tt>erben  Hein  mfamn  unb  rein  gemafefcn, 
in  ein  Safirol  gebraut,  unb  fo  \>iet  gett>ö&nli<$er  »eifier, 
jebodj  alter  aBein  barangegoffen,  bi$  e*  barübet  gebt,  toor* 
auf  man  fte,  nad)bem  fie  gut  abgefd&dumt  fmb,  »ie«  bis 
fünf  Stunben  langfam  fo^en  laßt,  fo,  baß  ungefähr  nod& 
eine  SRaf  »rfibe  baran  tfl  Sßa*  biefer  3eit  tt>irb  ledere 
buret?  ^  6ieb  in  eine  irbene  ©Rüffel  gegoffen,  unb  in  ben 
£eOer  gepellt.  3ft  bie  Oetee  feft  befianben,  fo  »irb  fte  mit 
einem  Sle^löffel  abgefettet,  bis  auf  ben  Sobenfafr  in  ein 
reinem  £o$geföirr  gebracht,  bann  nebfi  fcier  »erHopften 
eiern,  brei  Siertelpfunb  fcerflopftem  3uda,  ber  fein  abge* 
fdjilten  ©d^ale  t)on  jttei  äfaontn,  bem  ©aft  t>on  trier  3i* 
tronen,  einem  6tengel#en  3immt  unb  einer  falben  5Kaß 
gutem  alten  9t&eintt>ein  auf  bem  geuer  tt>ie  bie  gletföfula 
(SRr.  1131)  geflart,  bei  beginnenbem  Äoc&en  augenWiifli<$ 
jurücfgefiellt,  genau  bebeef t,  unb  ganj  mie  jene,  nad&bem  fte  ftdb 
gefebieben  bat,  burdj  eine  aufgefpannte  reine  Serviette  ober 
burd)  einen  giltrirbeutel  geflart.  SBenn  bie  ganje  Oetee  UqftcdU 
bell  burd)gelaufen ,  toirb  fte  in  eine  Oeteeform  ober  in  baju 
beftimmte  Olafer  eingefällt,  unb  an  einen  f üblen  Ort  ge* 
fteHt,  beim  Slnrid&ten  bann  bie  gorm  einen  ^ugenblftf  in 
toarmed  Sßaffer  gehalten,  bernad)  fc^tteO  abgetrotfnet,  bie 
®el6e  bebutfam  in  bie  SRitte  ber  baju  beflimmten  platte 
umgeftürjt,  unb  ju  Jifö  gegeben.  SBtrb  bie  Oefee  in 
©I4fer  eingefüllt,  fo  toifdjt  man  biefe  beim  Serfciren  rein 
ab,  unb  [teilt  fte  auf  eine  mit  einer  Sertiette  beberf te  platte, 
tobtm  man  für  lebe  $Perfon  ein  ®la*  benimmt 

lWt  Sittottengetet  *<m  Ädtbetflanb* 
SJier  bi6  fe$*  ÄÄlberfüfa  werben  t>on  ben  9to$rbefnen 
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befreit  (f.  vorige  Kummer),  bann  »erbauen,  gewafdjen 
unb  mit  fo  tnel  Sßaffet  jum  geuer  gefefct,  baß  ed  banb* 
barfiberfie&t ,  fo  jum  jfodjen  gebraut,  fleißig  abge* 
fd&dumt,  unb  ba6  Ifafirol  nun  etwa*  t>om  geuer  jurfitfge* 
iogen,  worauf  ba£  im  ffafiroi  33eftnblic&e  bret  bid  wer 
©tunben  (angfam  ru&ig  bi$  jur  Raffte  fjerab  einfocfcen 
muß.  wirb  Jieftt  burd&  efn  Zu$  gefeilt  unb  jum  QttlaU 
ten  gefallt,  fobann  ba6  oben  beftonbene  gett  rein  abgenom* 
men,  unb  baS  Uebrige  bW  auf  Den  Sobenfafc  in  ein  fleine* 
re$  Äaffrol  gebraut  nebfi  bem  Saft  *>on  fec^d  SÜtontn, 
ber  leidfct  abgerittenen  Schafe  t>on  brei  3towen  unb  brei 
SBiertetyfunb  gebrötfeltem  j$uitt.  9iun  werben  fcier  Cfweiß 
mit  einem  Siiertelfc^oppen  SBaffer  ju  nicfy  ju  fefiem  Scfcnee 
gefdjlagen ,  biefer  in  ba6  Jf  aftrol  get^an  unb  mit  bem  SthU 
berflanb  t>errü§rt,  ba$  Äaftrol  bann  fogleidfc  auf*  geuer 
genommen,  unter  fortwü&renbem  Stühren  bie  ®e(6e  einige- 
mal aufgeloht,  unb  fjernacfc  jugebecft  eine  f)atbe  ©tunbe 
an  einen  warmen  Ort  gefieflt,  auf  baß  fte  ftd)  fdbeibe 
unb  jufammenjiebe.  Unterbeß  tt>trb  eine  Serfciette,  wie 
bei  voriger  Stummer,  äber  einen  umgef ehrten  Stuft I 
aufgefpannt  ober  ein  retner,  gerudtfofer,  bitter  güjbut 
aufge&ängt,  unb  in  biefen  ober  in  bie  ©ertnette  bie  ®elee 
etlichemal  aufgegoffen,  bi$  fte  ganj  Hat  abläuft,  worauf  fte 
in  ben  SRobel  efngefüHt,  unb  $um  ©ufjen  falt  gefteflt  wirb. 
2)a$  Slnri^ten  gefd)iebt  wie  bei  voriger  9?ummer.  —  Seim 
(Sinfüllen  muß  bie  ganje  ©efee  brei  ©d&oppen  betragen,  e$ 
ifl  baffer  jwei  ©poppen  ÄSlberftanb  not&wenbig. 

1*1%.  Crangengelee* 

Bereitet  man  ganj  nad&  voriger  Kummer ,  nur  wirb  babei 
ber  Saft  »on  tner  Orangen  unb  bie  leicht  abgefundene 
©d)a(e  berfelben,  fo  Wie  ber  Saft  t>on  Mo$  jwei  3itronen 
oerwenbet.  3$or  bem  einfüllen  ber  ®ete  in  bie  gorm  gibt 
man  einige  Kröpfen  (Sod&enifle  baju. 

1 2  7  3 ♦    spunf  # g elec* 

SBirb  wie  »r.  1271  bereitet.    S?an  »erwenbet  baju 
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jttxi  ©d&ownt  Ä&lberftonb,  brei  SJtertetyfuhb  3utfet,  ben 


p 

3 

füllen  tx>irb  ein  SBtertelfc^oppen  Slraf  baruntergemengt. 

Der  Äalberflanb  tt>frb  tok  bei  *r.  1271  bereitet,  unb 
atoei  unb  einen  falben  poppen  betragen.  SJor  bera  Älaren 
rommt  mnm  3utfer,  ber  Saft  *on  amei  3itronen 
unb  ein  großer  S&eelöffel  grüner  *ßerlentöee  baau.  9?a$ 
bem  Stören  mengt  man  t>ter  (Spföffel  Äirfäwaffer  unb  einige 
tropfen  (Sod&enille  barein,  füttt  bie  ©ette  bann  in  bie  gorm, 
unb  fiellt  fte  aum  ©ulaen  an  einen  falten  Ort. 

1*15.  ©elee  »011  Sfc«ra«fitto* 

3n  eine  $aibe  9»a0  guten  Jfälberfianb  n>irb  ber  Saß 
»on  sn>ef  3itronen  unb  jn>anjig  80$  3utfet  get&an,  bieg 
auf  Das  fteuer  geficOt  unb  mit  (Sittel  geffdrt  (f.  »r,  1271). 
3fi  Sitte*  rein  burd&gelaufen,  fo  nrirb  ein  Siertelfdjowen 
fcom  feinfien  3Rara$fmo  bareingemengt,  bie  ®eI6e  nun  fo 
ben  «Wobei  ober  in  ©Iftfer  eingefüllt,  unb  311m  Guben  faß 
geftellt.  . 

13 16,  »anittegetee* 

2Ran  föneibet  ein  fingerlange«,  fd&one*  ©tengelc&en 
aSanitte  in  Fleinere  ©tüdfe,  unb  legt  biefe  in  ein  reine*  «eine* 
Äafirol  ober  fonftige*  Keine*  ifr$gefd)irr,  n>o  man  anbert* 
Öalb  ©poppen  fo$enbe$  SBaffer  barübergiejit  unb  e*  bann  gut 
bebetft  an  einen  »armen  Drt  fiellt.  9?un  toirb  ein  ©(poppen 
bitfer  eingefocfyter  Ädfberfhmb,  ber  Saft  t>on  $tt>ei  3itronen 
unb  jtDanaig  Mt)  3utfer  nebfl  bem  atonfßemaffer,  o&ne  bie 
SJaniffe  au  entfernen,  aufammen  in  ein  fraffrol  genommen, 
unb  auf  bem  fteuer  mit  (gjweifl  geftört,  n>ie  bei  ber  3itronen* 
getee  (#r,  1271)  betrieben  ift  93or  bem  Sinfüffen  ber 
®etee  in  ben  SWobel  n>irb  fte  mit  einigen  Kröpfen  Sod&eniOe 
rot§lid>  gefärbt.  2)fe  übrige  Bereitungsart  ifl  n>ie  bei  »r.  1271. 

SCttmerfung.    ©et  blefer  unb  ben  folgenben  @efee«,  *te  <&xb 
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beergel&  angenommen,  muf»  ber  ääibetjianb  um  einen  anten  S$eii 
bicfer  eingrfoi^t  fein,  toeii  er  bur$  ba«  ©erntjtoaffer,  ben  ©ein  ober 
bn«$  bte  Dbflfäfte  feljt  oerbunnt  toirb. 

1299»   Selee  t>on  Steint*  ein* 

3n  einen  ©poppen  btcfer  eingelösten  ifalberftanb  (f. 
Stamerfung  ju  voriger  Kummer)  totrb  bret  3?iertelpfimb 
3udfer  unb  ber  ©oft  fron  jtoei  3itronen  nebfi  bet  leicht  ab* 
gefeilten  ©djale  gegeben,  biefe*  nun  auf  bem  geuer  geflärt 
unb  burdjgegoffen  ttrie  bei  s)h.  1271.  JilSbann  mengt  man 
in  ben  burd&gelaufenen  Haren  ©tanb  eine  gute  balbe  SRafj 
alten  3t&ein*frein,  unb  fiettt  bie  ®elee,  nac^bem  fie  in  bie  gorm 
ober  in  ©lafer  gegoffen  ffi,  an  einen  falten  Ort  jum  Sülsen. 


Sin  *ßfunb  reife  ©rbbeeren  »erben  in  eine  ©pfiffet  ge* 
tl>an,  barüber  brei  93iertelpfunb  3u*er,  welker  in  einer  falben 
9Rafi  ©affer  aufgeloht  unb  gut  abgefdjäumt  tmtrbe,  ge< 
goffen,  unb  bieß  jugeberft  über  9?ac$t  flehen  gelaffen.  2)en 
folgenben  Jag  tt)irb  eine  nafjgemadjte  Serviette  über  eine 
©dbflffel  gebreitet,  bie  Srbbeeren  bareingegoffen ,  jene  bann 
an  allen  frier  (Snben  in  bie  $61>e  gehoben,  jufammengebun* 
ben,  unb  fo  aufgehängt,  bajj  ber  Saft  ber  6rbbeeren  gang 
flar  in  bie  ©d&üffel  läuft  5>aö  burcbgelaufene  (Srbbeerroaffer 
ttrirb  nun  nebfi  bem  ftttrtctcn  Saft  fron  an>ei  ßtoosten  unter 
einen  ©poppen  geflärten  Äilberflanb  gemengt,  fror  bem 
einfüllen  in  bie  ©Idfer  frier  tfttfpd  Ätrfötfraffer  unb  einige 
Kröpfen  ßodjenüle  bajugegeben,  unb  bte  ®el£e  tob  frorige 
feroirt. 


Sin  *ßfunb  frtfc^e,  reife  Himbeeren  »erben  in  eine 
©(Düffel  getfjan,  jerbrütft  über  9fad)t  flehen  gelaffen,  unb 
am  anbern  Jag  burd)  ein  ftarfeS  getounben,  ber  burd); 
gepreßte  Saft  bann  nebfi  bem  ©aft  fron  jioef  Qüxontn 
unb  ftttKMuki  £ot&  aebrötfeltem  3urfer  au  einem  ©c&o&fren 


bicfer  eingelöstem  Äälberfianb  gegeben,  unb  bie  ®el6e  n< 


1»98*  «Btbbeergetee* 


1 279.  ^imbccrßciee* 


|     Kr.  1271  geflart  unb  beeiltet. 
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Sin  $funb  re*t  reife  3o$annt$beeren  werben  in  einer 
©d&üffel  ein  wenig  gerbrfirft  unb  bur*  ein  fiarfe*  $u*  ge* 
wunben,  ber  bur*geprefjte  ©aft  nebfi  brei  Sftertefyfunb  3u<fer 
ju  einem  ©poppen  ffälberftonb  getfjan,  unb  biefe*  nun 
auf  bem  geuer  aufgefo*t  unb  eine  SSiertelfhtnbe  bei  Seite 
gefiel».  3)ann  wirb  bie  ®etee  na*  fflv.  1271  bur*gegoffen, 
eingefüllt,  unb  &um  ©uljen  an  einen  falten  Ort  gebraut. 

ll§i,  ©eild&engette* 

9Son  ben  &or  Sonnenaufgang  gefammelten  93eit*en 
Werben  bie  93Idtter  abgejupft,  ein  ?ot&  berfelben  mit  anbert* 
tjalb  Stoppen  fo*enbem  SBaffer  überbrüht,  bann  jugeberft 
eine  ^albe  ©tunbe  bei  ©eite  geßeHt  unb  bur*  ein  ©ieb  ge* 
goffen.  £erna*  wirb  ein  ©poppen  itälberfianb,  brei  93ier* 
telpfunb  3u<fer,  ber  ©aft  &on  fe*$  ßitronen  unb  ba$  Seit 
*enwaf[er  aufammen  auf  3  geuer  genommen,  unb  mit  (Siweif 
Wie  bei  ber  3itronengefee  (9fr.  1271)  gefldrt  unb  burdj* 
gegoffen.  ßnkfyt  mengt  man  einige  Kröpfen  aufgelohte 
(Eoc^emtte  barunter,  bamit  bie  ®e(6e  ein  garted  SRotl)  erlitte, 
füllt  fol*e  nun  in  ®läfer  ein,  unb  ftMt  fte  jum  ©ulaen  an 
einen  falten  Ort. 

l*8fc.    Oetee  mit  $tä$ten* 
1«83*  <grb*eergelce  auf  engUfdje  Witt. 
1984.  grüßte  in  ©elee* 
bereitet  man  gana  na*  9tr.  1267,  1268,  1269,  nur 
fcerWenbet  man,  fialt  £aufenblafe,  ÄÄlberjlanb  baau, 

c)  ®el6en  tfon  ©*wartenfianb. 

SNIe  fcor&erge$enben  ®el6en  t>on  Äälberftonb  fann  man 
o&ne  Unterföteb  au*  üon  ©d&wartenfianb  bereiten.  3u  einer 
falben  SJtafj  ©tanb  wirb  breMertef*  bi$  ein  ^Jfunb  ©*wefne* 
f*Warten  geregnet,  n>el*e  man  t>on  allem  gett  befreit,  gut 
w&f*t,  unb  nun  mit  fo  »fei  faltem  Sßaffer  jum  geuer  fieflt, 
ba£  eS  eine  £anb&o*  barfiber  ge$t.  Seim  8tuffo*en  f*aumt  1 
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titöit  fleifHg  ab.  äBirft  fldj  nidjt  ber  gertngfte  Schaum  mebr 
auf;  fo  gießt  man  cd  fcom  ftarfen  geuer  aurücf ,  unb  lagt  e* 
nodj  langfam  fcfer  btd  fünf  Stonben  bt$  juc  £alfte  grüntet 
einfocfcen.  9t  un  toirb  ba«  (Sange  burd)  ein  £ud?  gefeilt 
unb  über  9ta$t  a«m  ©efie&en  an  einen  falten  Ort  gebrad&t, 
alGbann  ba$  oben  befinblfdbe  gett  rein  abgenommen,  ber  , 
Stanb  bis  auf  ben  Sa(  in  bie  ©djfiffel  getyan,  mit  t>ter 
<5iroei&  bem  Saft  einer  Zitrone  unb  einem  ©la*  »ein  auf« 
geuer  genommen,  unb  tpie  bei  bem  Äälberftonb  (9ir.  1271) 
betrieben,  gefl&rt  unb  tteroenbet. 

d)  Sellen  fcon  ©Platine. 
12  86»  Sitronengelee  ton  ©Platine* 

Um  eine  gett>öl)nli<$e  gorm  t>olI  au  befommen,  toirb 
wer  ?ot&  ®e(atine  genommen,  gewafdjen  unb  mit  brei 
©poppen  ffiaffer  gum  geuer  gefegt,  n>o  fte  bei  langfamera 
£o$en  na#  einer  balben  ©tunbe  aufgelöst  unb  ganj 
aergangen  fein  muf.  3e$t  preflt  man  fe$*  3itronen  au« 
unb  ftynetbet  »on  t)ter  berfelben  bie  ©dualen  fein  ab.  2)iefe 
fo  n>ie  ber  3i*ronenfaft  uno  nod)  brei  93tertelpfunb  3ucfer 
werben  in  bie  aufgelöste  ©etattne  geiban,  unb  t>ter  mit  einem 
SSiertelfdjoppen  SBaffer  gut  »erflopfte  Siroeif  baruntergemengt, 
worauf  man  ba$£afirol  auf '6  geuer  nimmt ,  bie  Oetee  tt>a$* 
renb  (angfamem  Stühren  einigemal  auffod&en  läßt,  bann  gut 
bebetft,  unb  eine  ©iertelfhmbe  an  einen  giemttc^  »armen  Ort 
fleOt,  bamit  fle  ficb  aufammenaiebe.  Sie  wirb  nun  tt>ie  atte 
sor&ergebenben  burdj  eine  aufgefpannte  Serviette  ober  einen 
gilabut  gegoffen,  bann  §alb  erfaltet  in  bie  gorm  ober  in 
Oläfer  eingefüllt,  unb  aum  Sulzen  falt  gefledt. 

Änmerfung.  3luf  Hefe  %xt  fann  man  oon  Oclatine  alle  jene 
®el&n  bereiten,  toeld&e  9tr.  1271-1284  all  t>on  Salberflanb  bereitet 
betrieben  finb;  es  ift  gang  badfelbe  SBer(&(tntf  nnb  bie  namlid&e  Be* 
fanblnng.  ©ei  ber  8rn<$te*,  ber  ©eilten?  nnb  Dtyeintoefngelee ,  tt>o 
ber  Äälberftanb  bicfer  eingelöst  fein  muf ,  barf  jebo($  gntn  Slnflöfen 
be*c  ©elatinc  nnr  eine  ^albe  SRafi  SBaffer  genominen  werben. 

1*S7*  @ef«Iagette  ©etec* 
©ereitet  man  nur  in  bem  gaOe,  wenn  eine  t>on  ben 
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fcor&erge&enben  ®eteen  nity  ganj  Har  ifl,  ober  aucfc  toon 
übriggebliebenem  2>ie  bettefenbe  ©etee  wirb  aerlaffen ,  in 
einer  Hefen  ©Düffel  an  einen  fü&len  Ort  gefteHt  luö  fte 
anfingt  $u  füllen,  unb  bann  mittelfi  einer  Wremen  ©dfaee* 
rutfa  fo  lange  gefd?lagen ,  bis  fte  ftcfy  vertieft  unb  ßlänjenb 
wei§  au*ße&t,  worauf  fie  fogleidj  in  bie  mit  SKanbelöl  be* 
ftridjene  gönn  eingegeben,  jum  Sufjen  an  einen  falten  Ort 
gebraut  unb  a(0bamt  auf  bie  befiimmte  platte  umgefiürjt  wirb. 


^ef  cnbctcf  xoetf  ♦ 

1988«  OTanbetgogclljopfett* 

Sin  falb  *ßfunb  Sutter  wirb  leicht  gerü&rt,  barunter 
anbertfalb  Pierling  gebrü&te,  abgesogene,  feingewiegte  9Ran* 
beln,  &efa  öier,  ein  falber  ©poppen  (aue  s2fli\$,  ein  5}Jfunb 
feine«  SRe$l,  »ier  (Iflöffel  bitfe  §efe,  bie  feingewiegte  Scfale 
einer  falben  3ttrone  unb  ein  falber  ffaffeetfffel  ©alg  gut 
gemengt,  bieg  jufaramen  abgeflopft,  unb  jum  9lufge|en  an 
einen  warmen  Ort  geßeHt.  J£>at  ber  $eig  fidj  gefarig  ge> 
faben,  fo  wirb  anbertfalb  Pierling  3u<fer  bareingetfan,  ber 
$eig  mit  bem  ffodjlöffel  ftarf  abgefölagen ,  fobann  in  eine 
gut  mit  Sutier  befirfdjene  ©ogelfapfenform  etwa«  über  falb* 
t?ofl  eingefüllt,  unb  (entere  an  einen  lauwarmen  Ort  gefteUt, 
wo  man  ben  $etg  fo  fadj  aufgeben  lafjt,  biö  er  bem  SRanbe 
ber  gorm  gleich  \%  £ernad)  bef*rel$t  man  benfelben  mit 
aerflopften  Stern,  birft  ben  ©ogelfapfen  ungefähr  eine 
©tunbe  im  öarfofert  ju  f$öner  rotbrauner  ftarbe,  nimmt 
ifa  nun  &erau$,  ftörjt  ifa  über  ein  umgefe&rted  Sieb  bi6 
er  falt  geworben,  bann  auf  bie  beftimmte  platte,  unb  be> 
ftreut  ifa  na$  einigem  »bfü&len  mit  feinem  3ucfer# 

1388.  OTanbelgogcIfjopfett  auf  anbere  Urt* 

«Dtan  rü&rt  jtoMf  ¥otQ  Sutter  flaumig  ab,  unb  rü&rt 
bamit  abwedjfelnb  btei  Sier  unb  fünf  (Steffel  üWebl.  Un* 
tetbefl  werben  »efa  ?ot$  mit  einem  «i  (eingebogene  3Ran*  % 
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beln  mit  nft^t  gana  einem  ©poppen  lauer  9Ril$  glatt  an* 
gerüljrt,  bann  ein  fiarf  gewogene*  Sßfunb  feine«,  gefiebte* 
s)Jlct){  in  eine  ©Düffel  genommen  unb  mit  obiger  SJlanbel* 
mild)  angerührt,  obige  abgerührte  Sutter  unb  brei  Stoffel  #efe 
bajugegeben,  unb  ber  Seig  tüdjtig  abgefölagen,  worauf  man 
tön  an  einen  »armen  Ort  aum  Slufgeljen  fleflt.  §at  er  ftd) 
geWrig  gehoben,  fo  wirb  awßlf  ?ot$3ucfer  unb  ein  falber  Äaffee* 
loffet  ©afj  beigefügt,  ber  $eig  nod)  gut  abgefiopft  unb  in  ein 
butterbeftridjene*  Oefdjirr  gut  jur  £alfte  eingefüllt,  unb  biefeS, 
mit  einem  $udb  beberft,  jur  2Bärme  gefietlt,  bi6  ber  Oogetyopfen 
fo  ljo$  aufgegangen  ift,  bafj  er  ber  £6&e  ber  gorm  gleid&fie&t. 
3Ran  baef t  benfelben  nun  eine  €  tun be  in  mittelöeißem  Dfen, 
ftüra*  ifyt  bann  auf  eine  platte  um,  unb  beftreut  i&n  mit  3u<f  er. 

1290*  Saifergogelfjopfem 

3n  einer  ®d)üffel  wirb  ein  halb  $ßfimb  frifdje  93utter 
leicht  flaumig  boefy  gleichmäßig  abgerührt,  bann  rüljrt  man 
a<j)t  Gier  unb  brei  Siertelpfunb  feingeftebteS  2Rel)l  barein, 
bod&  fo,  baß  immer  nur  ein  Si  unb  ein  guter  (Sßlöffel  9Wet>l 
bareingegeben  unb  gut  abgerübrt  wirb,  be&or  ein  aweiter 
bajufommt.  9?un  Wirb  ein  93iertetyfunb  geflogener  3ucfer, 
ein  SBiertefyfunb  abgezogene,  mit  einem  (Si  feingeftoßene 
SJfanbeln,  fecfjö  Sotfy  große  unb  eben  fo  fciel  Heine  gewaföene 
SBeinbeeren,  bie  feingewiegte  ©djale  einer  falben  Qftnnt,  ein 
ffaffeetöffel  ©alj,  fcfer  Sßlöffel  gute  biefe  ©iertjefe  unb  ein  falber 
©poppen  SDlild)  bajugegeben,  unb  biefeS  alles  redjt  gut  burd)* 
gerührt  unb  abgefdjlagetu  9l($bann  flreidjt  man  eine  8unb* 
form  ober  einen  anbern  SJtobel  mit  ©d)mala  aus,  beftäubt 
foldje  bur#$  Sieb  mit  9Rel)l  ober  feinem  3ucfer,  unb  füllt 
nun  bie  SRaffe  barein,  bodj  fo,  baß  ber  SKobel  flarf  über 
bie  £ilfte  angefüllt  i%  wo  er  bann  fo  lange  an  einen  War* 
men  Ort  gefieHt  wirb,  bi$  ber  Oogel&opfen  gleid$od&  mit  bem 
gormranbe  ifi.  Sr  wirb  iefct  mit  Si  beffrfd&en  unb  in  mit* 
telöeißem  Ofen  au  gelbbrauner  garbe  gebarfen,  lernadj  über 
ein  Sieb  umgefitürat,  nad)  günalidjem  »u$fül>len  auf  bie 
befümmte  platte  gelegt,  unb  mit  3utfer  überftüubt  fertnrt. 
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1991*  SBitqtlitgogetyopfeit« 

3tt  ein  t)atb  $funb  leidet  gerührte  Sutter  Werben  aetjn 
(Sin,  eineG  um  ba$  anbere  unb  jebe*  mit  einem  (Sßlöffel 
We$l,  gerityrt,  fo,  baf  man  babei  brei  »iertelpfunb  9J?ef)l 
aufbraust  nun  brei  (Sfjlöffel  3utfer  unb  ein  Keiner  St affeelöffel 
©als  beigefügt,  bie  Waffe  eine  ©tunbe  gerührt,  julefrt  t>fer 
(SjHöffel  gute,  bidfe  £efe  baruntergemengt,  unb  foldje*  in 
eine  bief  mit  Sutter  befirfdbene  $orm,  worein  jwet  Sott) 
abgezogene,  tjalbirte  SWanbefn  rtngGljerum  gleichmäßig  ein* 
gebrüeft  unb  bie  Ijernad)  mit  3urfer  auSgeffreut  würbe, 
eingefüllt,  bodj  fo,  bafi  ein  Drittel  t>e*  Staume*  leer 
bleibt  9I6bann  täfit  man  ba6  Oanje  bei  gelinber  ffiarme 
gehörig  aufgeben,  bringt  e$  in  einen  mitte ifjeifjen  93acfofen, 
unb  baeft  ben  Oogel&opfen  bretoiertel  bid  eine  ©tunbe  gu 
fööner  garbe,  worauf  er  auf  ein  ©teb  umgeflürjt  unb  nad) 
einigem  Srfalten  auf  bie  befiimmte  platte  gebracht  wirb.  — 
®ibt  man  fcorjfiglidb  jum  $t)ee. 

1999.  ©cipö^nlidjcr  ©ogeHjopfen* 

3n  eine  ©Rüffel  gebe  man  jwei  ©d)oj)pen  (auwarme 
3WiId&  unb  brei  (Sf  löffei  £efe ,  rü&re  fo  t>iel  gefiebte*  3Rel)l 
barein,  baf*  e$  einen  etwad  bitfen  leig  gibt,  unb  fieOe  bie 
©Rüffel,  mit  einem  £u($e  bebedt,  an  einen  lauwarmen  Ort. 
3fi  ber  £efg  gehörig  aufgegangen ,  fo  gebe  man  aWölf  ?ot|j 
ieidjt  gerührte  Sutter,  jwei  (Sier,  fe$3  8ot$  auSgefernte 
große  unb  eben  fo  fciel  rein  belefene  Heine  SBeinbeeren ,  bie 
feingewiegte  Schale  einer  3ttrone,  ein  wenig  ©als,  »Wolf 
Sotft  ßutfer  unb  fo  inet  STOeW  barein,  baß  ber  Seit]  beim 
Zeigen  ber  Sctyüffel  nur  langfam  auf  bie  Seite  Iduft,  fdjlage 
biefen  bann  mit  einem  £o$löffel  fo  lange  ab,  btt  er  gan$ 
glatt  ij*  unb  Don  lefrterm  ft$  lo$lö*t,  füHe  benfelben  in  eine 
gut  mit  Sutter  bejfrid)ene  ftorm  ein,  unb  beenbe  ben  ®ogel* 
topfen  na*  9?r.  1288. 

1993.  Steine  gfranbelgogen^fem 
12» 4.  Steine  gRanbelgogetyopfen  auf  anbete  SXtU 
1195.  Äleine  STaffetgogelJopfett* 
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Sthint  gewöhnliche  ©ogelljopfctn 

SBerben  ganj  au*  ben  in  »r.  1288-1292  befd&riebe^ 
nen  Waffen  bereitet,  nur  nimmt  man  Ijieju  Heine  gönnten 
in  ber  ©röjje  oberer  grojjer  Jfaffeetaffen,  befireic^t  fofdje  gut 
mit  Sutter,  ßreut  fle  gut  mit  3utfer  au«,  unb  fflfft  fie 
etwa«  mebr  al$  aur  #älfte  ein.  Dann  lh$t  man  ben  $eig 
in  ben  görm<$en  an  einem  warmen  Ort  gebJrig  aufge&en, 
beftreidjt  it)n  mit  <6i,  flreut  gewiegte  SRanbeltt  unb  3wfer 
barüber,  unb  bitft  bie  ®ogetyo)>fen ,  bie  görmd)en  auf  ein 
©ledj  nebenefnanber  gefteflt,  in  gutem  £>fen  fd)5n  rotbraun. 

1998.  »agagebütten, 
gür  brei  Äreujer  ©d)itb*  (Semmel)  $eig  wirb  in  Heine 
6tüdfd)en  fcerjupft,  blefe  mit  einem  @t  ganj  glatt  gerührt, 
wa$  längere  3*tt  erforbert,  Gferan  nadj  unb  nad^  nod&  fünf 
6ier,  jwölf  ?ot&  3«*«/  brei  SSiertefyfunb  leidet  gerührte  Sutter, 
bie  feingewiegte  Schale  einer  3itrone,  etwa«  Safj,  ein  *Pfunb 
fetngeftebteS  2Rebl  unb  ein  <&$oppm  laue  3Ril<$  gut  gerührt, 
unb  ba$  ®anje  nun  ju  einem  £eig  angemaßt,  ber  in  ber 
Dicfe  eine«  ®ogell>o$>fenteige$  ifl.  3fi  er  rec$t  ftarf  mit  bem 
jfoctyöffet  abgefdjlagen,  fo  füllt  man  eine  gut  mit  93utter  be* 
firietyene,  mit  3u<fer  befäete  ©ogelljopfenform  etwa«  mefcr  aW 
balb&oH  bamit  ein,  unb  lafjt  benfelben  bei  mäßiger  5ßürme  fo 
lange  aufgeben,  bafj  bie  gorm  bis  jum  SRanbe  üoll  ift  cwoju 
manchmal  fünf  bid  fcd&d  ©tunben  notljig  jtnb),  worauf  ba$ 
93acfwerf  in  beifem  Ofen  fdjän  gebarfen  wirb. 

9lnmerfung.  2)cr  ©emmeltetg  mafj  Uim  f&hätt  geholt  n>«r* 
keii,  unb  fo  t»eft  fettig  fein,  baß  er  nur  no<$  in  ben  £>f*n  fomrant 
butfte,  um  S3rob  batau*  gu  mafyn. 

1299.   £f  mitten  nefi. 

SÄan  rfi^rt  für  ttier  ftreujer  ©djilb*  (Semmel*)  $eig, 
na$bem  folget  juaor  in  Heine  ©tütfdjen  tterjupft  würbe, 
mit  trier  Siern  gut  ab,  unb  barein  bann  jwölf  8ot&  3utfer, 
bie  feingewiegte  ©djale  einet  Sitxom  unb  fo  »ie(  9Jle&l,  ba§ 
e*  einen  etwa«  fejien  $eig  gibt,  ben  man  auf  einem  mit 
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9We$l  beftöubten  ttotfbtett  fmgerbitf  autoaljt.  9tun  fnetet 
man  ein  falb  $funb  »uttec  mit  etoa«  SRebl  ob,  fdjlägt 
biefe«  bann  in  ben  $eig  unb  toaljt  ifa  au$,  bann  fölägt 
man  ffm  toieber  über  fid)  jufammen,  n>al$t  ibn  nod&maW 
au<3,  unb  toieberfalt  biefe*  äJerfabren  fo  lange,  bis  bie 
©utter  ganj  barin  ift.  (6iefa  9fr.  1187).  SlWbann  toirb 
ber  au*gett>alate  £eig  mit  einem  SBiertetyfunb  feinem  3u<fer, 
einem  8otb  geflogenem  3immt,  einem  Sßiertelpfimb  großen 
unb  eben  fo  t>iel  Keinen,  rein  belefenen,  gettmföenen  2Bein* 
beeren  unb  einem  SSiertelpfunb  feingennegten  SWanbeln  über* 
faet,  unb  ber  Singe  na*  in  fanbbreite  Streifen  gefönitten, 
beren  leben  man  über  ftdj  fdjnerfenartig  iufammenrofft,  unb 
in  eine  runbe,  glatte,  gut  mit  Sutter  befhicfcene  gorm,  eine 
JRotle  lei$t  neben  bie  anbere,  einfefct  ©o  täfjt  man  fit  an 
einem  lauwarmen  Ort  gehörig  aufgeben ,  toa$  oft  fünf  bi$ 
fec$3  ©tunben  3eit  brauet,  bejfreic&t  fte  fobann  mit  (Si, 
unb  bacft  fie  in  mittelöeijjem  Dfen  eine  ©tunbe  ju  fc^oner 
$arbe,  Vorauf  baS  Smmennefi  auf  ein  Sieb  unb  bietton  auf 
bie  platte  umgeflürjt,  unb  mit  feinem  3ucfer  überfiel  tt)irb. 

1 300    3m  nun  tieft*  ctn 

SWan  neunte  um  bref  fcreujer  ©djilb*  (©emmel*)  $eig, 
»erjupfe  ifa  in  eine  ©Rüffel  in  Heine  ©tücf($en,  rüljre 
foldje  nadb  unb  nad&  glatt  mit  fünf  öiern ,  füge  »ier  ?ot$ 
Sutter,  bie  feingennegte  ©dfale  einer  falben  Zitrone  unb 
wenige*  ©alj  bei,  unb  mad)e  btef  mit  SÄeljl  ju  einem  nidjt 
ju  feften  £eig  an,  ben  man  auf  bem  Sarfbrett  fein  abarbeitet 
unb  fingerbirf  au$tt>afjt.  8?un  fnete  man  jt&öff  ?otl>  »utter 
mit  etwas  5Webl  ab,  lege  bieg  auf  ben  $eig,  fölage  ledern 
*>on  aßen  fcier  Seiten  barfiber  jufammen,  tt>af$e  ifa  tt>ie 
ben  Slatterteig  (»r.  1187)  brei*  bfe  dermal  aud,  ftyage 
ibn  übereinanber,  unb  laffe  folgen  bann  eine  falbe  ©tunbe 
liegen.  Unterbep  fo$e  man  ein  falb  $funb  Heine  9Befrt< 
beeren  in  SBaffer  auf,  menge  foWfa,  n>enn  fie  ttfllfg  abge* 
laufen  finb,  mit  ad^t  Sot&  feingetofegten  SNanbeln,  ad&t  Sot* 
3urfer  unb  etnrn*  3immt  gut  untereinanber,  ttwrtje  je&t 
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ben  $eig  normal«  au$,  überlege  i$n  mit  bem  Untereinanber* 
gemengten;  unb  fdjneibe  benfelben  bann  ju  Streifen;  loelc^e 
etttaS  ft&mäler  ftnb  al$  bie  görmdjen  tief;  unb  auö  beten 
jebem  man  brei  bi*  fcier  Smmennefidjen  mad&t.  5)ie  abge* 
fömttenen  ©treifen  rolle  man  mit  leistet  £anb  ber  Wngc 
nad?  auf;  fefce  fte  in  butterbeftridjene  unb  mit  2>uda  befäete 
Heinere  girmcfyen,  ftedte  in  bie  SWitte  eine*  {eben  eine  große 
äBembeere  tief  ein,  unb  ftelle  bie  3mmenneft$en  an  einen 
»armen  Ort  «um  Slufgeljen,  »oju  fünf  bi«  fec$3  ©tunben 
erforberlid?  ftnb.  #ernad&  beftreidje  man  biefelben  mit  (§i, 
bade  jie  föön  in  mittel&eißem  Ofen ;  unb  fturje  fie  bann 
foglei*  auf  eine  platte. 

1301,  #efettfran§* 

3»ei  gute  ©djotyjen  lawoarme  3Rjld)  »erben  in  eine 
©djüffel  gegoffen,  ttier  ßßloffel  bide  4>cfe  bareingegeben, 
unb  bieß  mit  feinem,  geftebten  ÜRe&t  au  einem  33orteig  G^efel) 
angemaßt,  »eldjen  man  an  einem  lauwarmen  Ort  gut  gefeit 
läßt.  Unterbeß  rü|ri  man  ein  fjalb  5ßfunb  33utter  mit  fünf 
(Hern  ehoaä  ab,  unb  gibt  baju  ein  $alb?)}funb  feinen  3 Uder, 
jtoei  Keine  Äaffeeloffel  ©alj,  jtod  Kaffeelöffel  feingettiegte 
3itronenfd&ale,  einen  (Sßlöffel  $lni$,  ben  aufgegangenen  93or* 
teig  unb  nodj  fo  tuel  ÜRe^i,  baß  im  (Sanken  gut  brei  unb 
f  ein  Galb  5ßfunb  »erbraust  ift  unb  ein  ni#t  gar  $u  f^fier 
Seig  entfielt,  ben  man  auf  bem  ©ad brett  ttrirft,  bis  er  fein 
unb  glatt  ift,  bann  in  eine  erbarmte  ©dbfiffel  bringt,  unb 
jugeberft  nod)  einmal  an  einem  »armen  Ort  jur  ^alfte  auf* 
geljen  läßt.  #emad)  tljetlt  man  i&n  auf  bem  Satfbrett  in 
brei  Styüe,  rollt  mit  ber  l)of)len  £anb  lange  gleiten  bar* 
au$;  flicht  foldbe  ju  einem  feften  3opf;  legt  biefe»  auf 
ein  butterbeftrid)ene$  33(e#,  unb  fteOt  i&n,  mit  einem 
leisten  Zud)  bebecft,  jur  SBärme,  bamit  er  föön  aufge&e. 
»un  befireity  man  benfelben  mit  6i ,  überfireut  i^n  mit  in 
bie  Sänge  gefdbnittenen ,  abgezogenen  5Wanbeln  unb  fobann 
noti)  mit  3utfer,  unb  badt  i&n  ungefähr  eine  ©tunbe  in 
gutem  Ofen. 
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1«»9»  mttttant. 

fßon  einem  ©poppen  lauer  9Rild>,  jwef  (Sfjlöffel  £efe 
unb  Dem  erforberlidjen  SWe&l  wirb  ein  £efel  (93orteig)  ge* 
raa$t.  SP  biefer  ge&örfg  aufgegangen,  fo  fommt  ein  SJier* 
telpfunb  leicht  gerügte  Butter,  t>ier  ©er,  ein  Storfing 
3utfer,  ein  SJiertelpfunb  rein  belefene  gewänne  fleine  2Betn* 
beeren,  etwas  <Sal$  unb  fo  fciel  feine«  geftebte*  SRe&l  baju, 
bafj  e$  einen  ni$t  au  fefien  £eig  gibt,  ben  man  an  einem 
warmen  Ott  nodj  jur  £4lfte  aufgeben  lägt,  bann  auf  baä 
bemalte  SBacfbrett  ßütjt,  unb  fo  lange  Wirft,  biö  er  fein 
unb  glatt  tft.  9lun  t&eilt  man  i&n  in  brei  Steife,  unb 
wargett  au«  biefen  brei  lange  gleiten ,  woraus  ein  fejier 
3opf  gemalt  tt)irb,  ben  man  auf  einem  butterbefirid&enen 
Sacfbled)  an  einem  »armen  Ort  fctyön  aufgeben  lagt,  fcer* 
nad)  mit  fcerflopftem  Si  bejlreidjt,  unb.  in  gutem  £>fen  fdjön 
gelbbraun  bätft. 

1303*  Sucfetbtob» 
Stan  mad&t  »on  awei  Stoppen  lauwarmer  SRilclj,  t>ier 
gfjttffel  £efe  unb  feinem  9Jle&l  einen  Sorteig,  ben  man  an 
einem  lauwarmen  Ort  aufgeben  lägt.  Unterbef  rfityrt  man 
ein  öalb  $funb  »utter  leicht  ab,  unb  gibt  barein  fe$S  (Sier, 
um  &otl  «reujer  Slofenwaffer,  bie  feingewtegte  Schale  einer 
falben  3itrone,  ein  $alb  $funb  feinen  3ucfer,  fcfer  Sot& 
3itronat  unb  glei^iel  s4$omeran jenfdbale,  um  einen  fireujer 
SlniS  unb  gencfcel,  einen  Kaffeelöffel  ©al$  unb  fo  triel  feine*, 
geftebteS  Stety,  bag  ba*  ©anje  einen  fejien  3*ig  bilbet, 
welchen  man  auf  bem  bemefttten  93atfbrett  fo  lange  wirft, 
bis  ber  SlniS  herausfällt  unb  ber  £etg  gart  unb  glatt  ift. 
£erna($  Wirb  er  ftngetbirf  auSgewaljt,  mit  einem  weiten 
©lad  gu  runben  $iattc$en  ausgeflogen,  biefe  in  ber  $alfte 
gufammengebogen ,  unb  auf  ein  butterbeßricfcene*  Sie*  bidjt 
aneinanber  gefegt,  fo,  baf  fte  aufredet  bajie&en  (baö  3^fam# 
mengebogene  unten,  bie  runben  jfanten  gegen  oben),  unb 
ba*  ©anje  einem  langen  äBetfen  a&nli$  fte&t.  3Jtan  ttft 
nun  ba«  3urferbrob  an  einem  warmen  Drt  gehörig  aufgeben, 
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befhrei$t  e$  bann  mit  St  unb  überftreut  eS  mit  3wfer, 
mad)t  in  baSfelbe  ber  Sänge  nach  in  ber  Witte  einen  tiefen 
Schnitt,  unb  bäcft  e«  in  gutem  Ofen.  —  Seim  äuffefccn 
be£  JeiqeS  auf  ba$  33fecfy  mufj  oben  unb  unten  etwa$ 
©chwere*  angebracht  fein,  j.  furje  bitfe  £olaf*ücfe,  93ü* 
eher  lt. ,  bamtt  er  fefi  beifammen  bleibe;  biefe  nimmt  man 
t?or  bem  Saden  bann  lieber  weg.  —  2Wan  fann  bie  übet' 
bogenen  ©tütfeben  auch  in  eine  längliche  gorm  (fogenonnte 
Satf  fleinform ,  wie  bei  ben  Sagerfd^nitten  gebraust  wirb) 
einfefcen  unb  batin  batfen. 

♦ 

1304*  Ulmet  »rob* 

SDtan  gebe  in  eine  irbene  ©puffet  brei  Stoppen  lau* 
»arme  3Rilch  unb  »ier  Siffel  gute  biefe  Sterbefe,  unb  rübre 
mit  feingeftebtem  2Rel>l  einen  SSorteig  an.  3ft  biefer  geborig 
gegangen,  fo  fommt  ein  ^alb  $funb  feiner  Sudtx,  ein  baU 
ber  Schoppen  SRofenwaffer ,  ein  Sotl)  feingefdjnittene  Sßome* 
ranjenfchale ,  ein  §alb  Sotfc  feingefdjnittener  3itronat,  bie 
feingewiegte  ©d&ale  einer  3itrone,  ein  halb  ?otf)  STntö  unb 
gendjel  unb  noch  fo  oiel  SHebl  barein,  baß  e*  einen  fefien 
$eig  gibt  unb  im  ©anjen  ungefähr  ein  $funb  verbraucht 
iß.  Den  $eig  macht  man  gut  untereinanber,  nimmt  i&n 
auf  ba*  Satfbrett  Gerau*,  toirFt  iljn  noch  fo  lange  bi$  ber 
Slnis  anfängt  l)erau$$uf allen,  unb  formt  nun  barau*  jn>ei 
grope,  längliche  SBetfen,  Welche  man  auf  ein  mit  2Jie&l  be* 
fiäubte*  Siech  legt,  an  einem  warmen  Ort  nochmal«  fchön 
aufgehen  läft,  aWbann  mit  tterflopftem  ©  befreiet,  ber 
Sänge  nach  oben  einen  ©chnitt  bareinmacht,  unb  fie  in 
mittetyeifjem  Ofen  bäcft. 

1305,  ttyofielfud&ett* 

SSon  fünf  SSiertetyfunb  feinem,  gefiebten  5Jte&l  wirb  ber 
vierte  X beil  mit  *>ier  Splöffel  £efe  unb  einem  halben  ©<hop* 
pen  lauwarmem  äBajfet  ju  einem  SBorteig  (#efel)  angemacht, 
ben  man  jugebeeft  langfam  aufgeben  lä£t.  3ft  er  gehörig 
gegangen,  fo  gibt  man  bie  übrigen  3#eile  SReljl,  brei  SBierteU 

RUbl,  «ärtaue*  Äo<$tm$.  2it  »ufl.  33 
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pfunb  etwa*  »eingemachte  Cutter,  faft«  (Sier,  grwi  ffif ioffel 
feinen  3urfer,  Äaffeeloffel  ©ala  unb  einen  falben 
Stoppen  fügen  9tafjm  Darein,  unb  arbeitet  fclc^eö  leidet  au 
einem  jiemli*  feften  £eig.  Siefen  ftürjt  man  auf  ba*  Sacf  * 
brett,  reift  i$n  &ier  na*  unb  na*  mit  ben  gingern  in 
(Siutfe  ab,  Wirft  biefe  Wieber  fibereinanber,  unb  fäfjrt  fo  mit 
bem  abreifen  unb  Uebereinanberlegen  be$  $eige$  fort,  bi« 
berfeibe  fein  ifi,  worauf  er  mit  ber  ganjen  £anb  no#  etwa* 
feiner  abgearbeitet  unb  &u  einem  »allen  geformt,  bann  in 
ein  metylbeßaubte*  Xuü)  gefölagen,  mit  (euerem  in  eine  grofj e 
irbene  Sdjüffel  gelegt,  unb  forgfaftig  augebetft  aeljn  bis  jtoolf 
Stauben  lang  an  einen  falten  Ort  ober  in  ben  ffeller  ge* 
fietft  wirb.  (®ut  ifi  e$,  wenn  ber  Seig  am  «benb  bereitet 
wirb,  bamit  er  gleid)  in  ber  grüfye  gebacfen  werben  Tann; 
»tll  man  i&n  jebocfc  am  9ibenb  bacfen,  fo  ifi  &u  beffen  93e^ 
reitung  ÜXorgenS  3dl)  SWadjbem  er  um  baS  3weifadje 
aufgegangen  fein  Wirb,  fiürat  man  i&n  auf  baS  beme&lte 
Sacfbrett,  nimmt  einen  Heinen  Zbtii  bat>on,  unb  bilbet  ba$ 
Uebrtge  mel)r  burd)  Dreyen  als  burd)  Arbeiten  ganj  leicht 
^u  einem  oben  etwas  brettgebrücften  Saib,  in  beffen  SKitte 
man  mit  ber  gauft  eine  Vertiefung  madjt.  SJon  bem  aurücf* 
gelaffenen  $efg  wirb  ein  £noj>f  gebilbet,  biefer  in  bie  SBer* 
tiefung  gebrätft,  baS  Oanae  auf  ein  butter  betriebenes  Sacf- 
blecä  gefegt,  mit  fcerflopften  Giern  befinden,  mit  bem  -Keffer 
aufwärts  gegen  ben  £nopf  je  brei  ginger  breit  fconeinanber 
leidjt  eingefönitten ,  no#  eine  äJiertelfiunbe  fie&en  gelaffen, 
unb  nun  in  ^iemltcfe  Reifem  Ofen  fd&ön  hellbraun  gebacfen. 
S5eS  fcfcnellern  SlbffiljlenS  wegen  legt  man  ben  Stufyn  auf 
ein  umgefefcrteS  #aarfieb,  unb  bringt  i$n  nad&  (Srf  alten 
gana  frifd)  a«  $tf#<-  C©ieftc  SlbbilbungO  —  SRan  fann 
ben  geformten  &u$en  aud)  in  ein  runbeS,  mit  breiftnger- 
breitem  9tanb  oerfe&enes,  butterbeffrictyeneS  Sie*  einfefcen, 
wo  man  bann  bie  (Sinfönitte  in  benfelben  mad&t,  unb  ein 
boppelt  gelegte«  *ßapier  um  bie  gorm  binbet,  fo,  baß  baS* 
felbe  nod)  (janbbreit  über  (entere  in  bie  £<3£)e  ftefyt. 

»nmetf  ung.   $ef*nteigc,  gu  benen  »iel  ©ntter  fommt,  bwrfea 
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nie  gn  lange  mit  bem  Satten  b erlaub  gearbeitet  Merten,  weil  babur# 
*ie  ©ntter  gerne  fömtlät  S)afür  zerreißt  man  fte,  toie  öorHenb 
angejeigt,  nnb  legt  bfe  @twf<$en  toieber  uBereinanber,  toobnr*  bu 
$efg  benno#  fein  roirb.  (Stß  gulefrt  arbeitet  man  U;n  mit  ber  gangen 
«&anb  no<$  gut  ab  nnb  jufammen. 

1306+  Stpoftelfucrjctt  mit  »anillc* 

2Birb  gleicfc  SRr.  1305  bereitet  unb  beenbet,  nur  forn* 
men  in  ben  £eig,  fiatt  jit>ei  Cfjtöffel  gerooljnlt($er  3utfer, 
eben  fo  Diel  SSaniDejutfer  (9?r.  1698). 

ISO**    Äicinc  9lf>of*elftt«ett. 

3n  ben  £eig  fcon  9?r.  1305  nimmt  man  brei  bis  t>ier 
öigelb  unb  ttier  iotff  Sutter  mel)r,  arbeitet  tyn  bann  ganj 
n>ie  bort,  unb  formt  barauS  jetyn  bis  jroolf  folget  £u$en, 
roeldje  ebenfalls  mft  Änßpfdjen  tterfeljen  unb  nne  jener  beenbet 
toerben. 

• 

1308*  JTteine  ftyofUlfttd^en  mit  ©aniile* 

^Bereitet  unb  beenbet  man  rote  »orl)ergel)enbe,  nur  gibt 
man  in  ben  £eig ,  ftatt  jroei  Stoffel  gett>5&nlW&en  3ucfer, 
Me  gleite  Portion  Sanilleaucfer  (9?r.  1698). 

Slnmerlnng.  TOe  biefe  Styoßeifudjen  toerben  gum  Jtajfee  ober 
3^ce  gegeben. 

1309.  jötttterttt^en. 

8u$  jroei  unb  einem  falben  ©d&o^en  fauroarmer  SRildj, 
brei  (Sfjloffel  $efe  unb  bem  nfitfifgen  9Re$l  toirb  ein  33or* 
teig  gemacht  ,  ben  man  jugebeeft  an  einem  toarmen  Ort 
aufgeben  lagt.  £at  er  flcf>  gehörig  gehoben ,  fo  gibt  man 
brei  SBiertefyfunb  ettoaS  toeid&gcmad&te  Sutter,  tofer  Gier, 
brei  (Stoffel  feinen  3«**,  {Ünd  Kaffeelöffel  ©al$  unb  fo 
tnel  2Ke$l,  baß  e3  mit  bem  jum  SJorteig  »erbrausten  imi 
$funb  au$mad)t,  barem,  unb  arbeitet  benfelben  na$  9fr.  1305. 
2)er  Äudjen  ttirb  bann  audj  eben  fo  geformt,  oben  etroaä 
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brettgebrücf t ,  febo*  o$ne  einen  Sbxcpf  barauf  ju  fefcen, 
$ernac$  auf  ein  butterbefiritfene*  »le<$  gefegt,  unb  an  einen 
»armen  Ort  aum  Slufgeben  geffcllt.  9ia$bem  er  ft$  gehörig 
ge&oben,  befireidjt  man  i$n  mit  einer  SWiföung  fcon  t>er^ 
Hopften  (Stern  unb  jerlaffener  Sutter,  macfct  mit  einem  SWeffer 
in  bie  Ctuere  9ii$en,  unb  bitft  benfelben  in  gutem  Ofen  au 
fdjoner  gelbbrauner  garbe. 

i3io*  Seineret  SButtcrfudjcn. 

3tt>ei  *ßfunb  feine«,  geftebte*  SWe^l  wirb  in  eine  grojie 
6d&üffel  genommen,  in  ber  Witte  benfelben  in  einer  ®rube 
mit  awei  &<%opptn  lauwarmer  guter  SRildj  ober  JRal)m,  fcier 
(Sf löffei  guter  #efe  unb  einem  Sljeil  M  9Re$leö  ein  ffior* 
teig  («frefel)  angerührt,  unb  baö  ©anje,  mit  einer  über  bie 
©djüjfet  gebreiteten  Serviette  bebecft,  an  einen  warmen  Drt 
jum  aufgeben  gepellt.  Unterbef  rüljrt  man  ein  5ßfunb  S3ut> 
ter  leicfct  ab,  gibt  trier  (Sier,  ttier  (Stoffel  Surfer,  awei  Heine 
Kaffeelöffel  6alj,  ba$  ttom  SSorteig  übrige  2Ret>l,  fo  wie  ben 
nun  gehörig  aufgegangenen  ffiorteig  barein,  unb  arbeitet 
unb  beenbet  ben  Jfudjen  ganj  wie  vorigen. 

1311»  Steine  83  u tterf u d) en  mit  SBeuifceeretu 

»ereilet  unb  beenbet  man  gan*  nad) 9fr.  1309  unb 
1310,  nur  werben  unter  ben  Seig  ein  öalb  $funb  Heine, 
gewaföene  SBeinbeeren  genommen,  unb  bie  Äuc&en  in  Meine* 
rem  SBa&fiabe  geformt 

1319.  »latterfu^em 

3)er  $eig  *on  9ir- 1310  Wirb  ftngerbirf  au*gewalat,  mit 
einem  »uöftec^er  ober  einem  Weiten  ®la*  in  beliebiger  ©röfle  &u 
lauter  Stätten  auSgefdjnitten,  unb  biefe  im  Ärana  auf  beut 
Satfbtedb  in  ber  «rt  übereinanbergelegt,  ba(j  immer  ein  8tött> 
<(>en  aur  Wülfte  über  ba*  anbere  a«  l^gen  fommt.  2)amt 
lagt  man  tiefen  Ärana  an  einem  warmen  Drt  nod)  einmal 
fo  fco$  aufgeben,  befirei^t  benfelben  mit  »erflopftem  tti, 
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befireut  iEjn  mit  feingefc&nittenen  3Kanbe(n  unb  bemadj  mit 
3^*^  unb  bicft  ibn  in  gutem  £>fen  fd}6n  gelbbraun. 

1313.  &ä*?u$em 

Sffiirb  gan*  nad&  Hr.  1309  bereitet  unb  beenbet,  nur 
fommt  unter  ben  $eig  ein  ßalb  5ßfunb  geriebener  *ßarme* 
fanfö*. 

«»metfnng.  $ie  ©ntterfttd&en  fatt«  man,  toenn  e*  Me  Seit 
erlanbt,  eben  fo  tote  bie  8}>ofltlfa$en  an  einen  falten  Ort  jnm  5Cnf* 
ge$en  Pellen,  in  toet<$em  Salle  f!e  fciel  feiner  »erben. 

1314.  ftaffee*  ober  Zfyctt uä)etn 

Stan  rüört  in  einer  ©cfcüffel  mit  anbert&alb  ©poppen 
lauwarmer  3Ril$,  brei  Sfiloffel  £efe  unb  ber  erforberlidjen 
Portion  feinem,  geftebten  SÄe&t  einen  33orteig  an,  unb  fleKt 
folgen  jum  Aufgeben  an  einen  ttmrmen  Ort.  Unterbefl  nrirb 
jmanjig  8otb  Sutter  leidet  abgerübrt,  jebn  ?otb  3urfer,  bie  fein* 
gettiegte  Scfcale  einer  balben  3*  trone,  fed)6  biö  aty  ©tütf  mit 
ein  toenig  SEBaffer  f  eingebogene  bittere  ÜWanbeln,  jtt)ei  (Sier, 
i»ei  aRefferfpifren  feingepoßene  SRuöfatblute  unb  etma*  ©al$ 
beigefügt,  unb  ba*  ®anje  in  ben  tt>äl>renb  ber  3eit  aufgegan* 
genen  93orteig  mit  fo  triel  SDieljl  gegeben,  baß  mit  bem  jum 
SJorteig  verbrauchten  ungefabr  anbert^alb  Sßfunb  auimafy. 
2>er  etn>ad  fefie  £eig  wirb  nun  mit  bem  £od)Wffet  gut  ab* 
gefdjlagen,  ju  einem  runben  ffud&en  geformt,  etroaS  auöge* 
roaljt,  fo,  ba§  er  nur  nod^  jtoei  Singer  breit  iß,  auf  baä 
mit  Cutter  befiridjene  Sied)  gelegt,  unb  jum  Aufgeben  an 
einen  »armen  Ort  gefiellt,  too  man  i$n  nad)  gehörigem  Stuf* 
geben  mit  »erflopftem  (Si  befireidjt,  mit  gewiegten  SWanbeln 
unb  bann  mit  3urfer  befheut,  unb  in  beifem  Ofen  fd^nett 
auSbatft. 

m  V 

1315»   SRofinenf tt<$eu* 

$lu$  einem  balb  *ßfunb  SWeftl,  einem  ©dboppen  3Ril$ 
unb  jtitfi  (Stoffel  £efe  wirb  ein  SJortefg  (#efel)  gemalt, 
bi*  er  aufgegangen  tön  Sotl)  S3utter  leidet  gerübrt,  unb 
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batein  bann  fünf  8ot&  3u<fer,  ein  Salb  qjfunb  9tofmen 
(fleine  Sßeinbeeren),  ein  (£i,  je$n  ©tücf  abgezogene,  bittere, 
mit  etwaS  9Ri(c$  feingeflofjene  ÜJfanbeln,  bie  feingemießte 
©djale  einer  falben  Zitrone,  feiet  ?otb  feingefd)nittenet  3** 
ttonat,  ein  wenig  ©ata,  etwad  fetngefiofenc  Stutfatblüte, 
ein  ^at6  *ßfunb  2Re§l  unb  bet  aufgegangene  SJorteig  gege* 
ben.  9hm  wirb  ba$  ®anje  gut  abgefdjlagen,  auf  ein  bc* 
meblte*  ©arfbrett  gefHtrjt,  unb  ju  einem  runben  ffudjen 
geformt,  ben  man  forgfättig  auf  ein  butterbefhrfdjeneä  95acf* 
Med)  legt,  unb  an  einem  warmen  Ort  gehörig  aufgeben 
läßt ,  worauf  er  mit  Si  befinden ,  mit  Sud  er  unb  3'  m  mt 
befireut,  unb  in  gutem  Dfcn  fd)6n  gelb  gebatfen  wirb. 

91  n m er f  ung.  %Ut  tiefe  flud&en  [eilte  man  immer  auf  buttere 
befWdjene«  5ßa^ier  feften,  mit  welkem  man  fie  bann  forgfältig  auf  ba3 
9cufMe<$  jleljt, 

1316»  Jtoburger  $tuä)tn* 

»ud  jtt>ei  ©obo^en  lauwarmer  ®lild>,  brei  Stoffel 
£efe  unb  bem  nötigen  9)?eöl  wirb  ein  Sorteig  gemacht, 
bis  er  gegangen  brei  93iertefpfunb  Butter  leic&t  gerü&rt,  unb 
brei  SHertelpfunb  feiner  3utfer,  gn>6If  Sier,  bie  feingewfegte 
Schale  einer  3itrone  unb  na$  SeKeben  Slni*  beigefügt. 
Diefj  wirb  mit  bem  gut  aufgegangenen  93orteig  unb  bem  nodj 
nötigen  SWe^  }U  einem  $eig,  ber  fo  bief  wie  ein  leiebter 
©pafcenteig,  gut  abgefdjiagen ,  foldjer  bann  in  einem  buttere 
beftriefienen  runben  Oefdbfrr  an  einen  warmen  Ort  mm 

*-  V  |        I        V  *  \  V  »  %         VHKVVIl        V_y  V  [         l  V  V         »III        »HIHI        IVIHUIVII  V  V  QMIII 

Slufgefjen  gefiellt,  ber  5?u$cn  berna$  mit  »erflopften  Stern 
beftridjen,  mit  verwiegten  SDianbeln  unb  julefrt  mit  3uctcr 
befireut,  unb  in  mfttel&eiijem  Ofen  föin  gebaefen. 

131V*  a^ttflflolletn 

3}ier  $funb  feines,  gefiebteS  ÜRebl  wirb  in  eine  große 
©djüffel  genommen  unb  in  ber  SRitte  beSfelben  eine  Orube 
gemad&t,  worein  man  ad&t  ©fjloffel  ganj  gute  £efe  gibt  unb 
93eibe*  miteinanber  »ermißt,  baju  nun  etwa«  ©als,  $u>ei 
unb  einen  balben  ©d&oppett  lauwarme  SWilcfy  fo  Wie  ein 
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$fuhb  meicfcgemacfye  Sutter  bringt,  Hefen  Seig  re$t  rüstig 
kurzarbeitet,  unb  fobann  nad)  unb  nad),  unter  fortroä&ren* 
bem  Äneten  beS  £eige$,  ein  $funb  groge  unb  eben  fo 
»tel  Heine  Steinbeeren,  ein  93iertelpfunb  feinen,  3utfet 
unb  jtoilf  ioift  füge,  abgezogene,  fein  gefönittene  ober  ge* 
wiegte  SKanbeln,  nacfc  Seiteben  auij  bittere  beifügt.  £at 
man  $ffe$  gut  fcermifdjt  unb  ifi  ber  £eig  gut  gearbeitet,  fo 
lägt  man  i&n  an  einem  marmen  Ort  eine  6tunbe  aufgeben, 
unb  tfieilt  t£m  bann  in  jn>ei  §dlften,  rooüon  man  jebe  ju 
einem  ©tollen  langlid)  (aibartig  formt,  biefe  auf  ein  mef)l* 
betreute«  Satfbled)  legt,  bei  gelinber  SSBarme  no<$  einmal 
aufgeben  lägt ,  tt>ad  längere  3eit  erforbert,  unb  nun  in 
Reigern  Ofen  fdjön  b&ft.  ©obdb  bie  Stoffen  aud  bem  Ofen 
fommen,  befiretdjt  man  fte  mit  jerlaffener  93utter,  bie  immer 
t>on  ber  oben  angegebenen  aurütfbeljalten  tt)irb,  unb  beßreut 
fte  fiarf  mit  ßurfer  unb  3immt  —  ©outen  immer  einige 
Sage  alt  fein,  ef)e  man  fte  igt 

1318.    gttanb  elftoüen  ♦ 

SBerben  bereitet  unb  beenbet  tt>ie  »orfge,  nur  fommen 
unter  ben  leig  feine  SBeinbeeren,  bafür  aber  ju>Mf  £otlj 
3utfer,  brei  SBiertelpfunb  füge  unb  fcier  ?ot$  bittere  9Ran* 
beln,  unb  ein  $alb  $Pfunb  Heingefdjnittener  3üronat. 

13 $htmcafe» 

3n  ein  $funb  leicht  gerührte  Sutter  werben  neun 
gelb  unb  ein  5ßfunb  feiner  Sudtx  gegeben,  unb  bieg  mit 
einem  5ßfunb  SWeöl,  einem  Salben  ©d&ojtyen  2[raf,  feti&3 
öglöffel  £efe  unb  fo  fciel  lauttmrmer  SRilc$,  als  notljig  ift, 
ju  einem  etroaS  fefien  £eig  angemaßt.  9tun  gibt  man  ein 
*ßfunb  große  unb  eben  fo  »iel  Heine  Steinbeeren,  ein  93ier* 
telpfunb  Heingefdjnittene  Orangenöle,  ad)t  fiotlj  geriebene 
Sljocolabe,  ein  SSiertefyfunb  Heingefdjnittenen  3itronat,  eben 
fo  Diel  mit  ber  ®$ale  fetngefto^ene  SRanbeln,  3tmmt  unb 
helfen  na$  Selieben,  ein  wenig  ©afj  unb  ben  fteifen  ©ttynee 
ber  neun  Sinzig  barunter,  rityrt  bamit  ben  Seig  gut  burc$, 
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füllt  ibn  bann  in  eine  btcf  mit  Sutter  beftricfcene  alattt  fform 
ein,  läßt  ihn  an  einem  marmen  Drt  gut  flehen,  unb  b&dt 
ben  Jtudjen  in  guter  $ifce,  mo  bann  ein  halber  Stoppen 
5Rum  lanqfam  gleichmäßig  barüberqegoffen  toirb,  biß  bet 
Äucben  ben  9tum  aam  einaefoaen  bat.  —  iä%t  ftcfc  eimae 
5£i50u?en  aufDetoagren. 

13 SO.  9lu#brob* 

3tt?et  ?Pfunb  3J?eljl  tt>trb  in  eine  ©d)üffet  genommen, 
in  bet  90?ttte  ein  ©rubren  gemad&t,  unb  mit  einem  ©djop* 
pen  lauer  Wild)  unb  brei  (Sflöffel  £efe  ein  4?efel  angerührt, 
welchen  man  $ugebecft  an  einen  mannen  Drt  fhflt.  31*  er 
gehörig  gegangen,  fo  toirb  ein  Stoppen  £imbeerfaft,  ober 
ber  jurürfgebliebene  ©aft  irgenb  einer  eingemachten  Srud&t, 
ober  auc^  ein  halb  5ßfunb  mit  einem  ©poppen  SBaffer  auf* 
gelobter  unb  fcerfochter,  bann  toieber  gänjlich  etfalteter  3utfer 
an  ben  aufgegangenen  $efel  getrau  nebft  fedjd  ?oth  gröblich* 
gefchnittenem  3itronat,  eben  fo  oiel  Jpomeranaenfd&ale,  ber  fein» 
gemiegten  Schale  einer  3itrone,  einer  3Refferfoi&e$WuSfatblfite, 
einem  Kaffeelöffel  @al$,  Jtoei  ©poppen  etmaS  überfdjnitfenen 
Siufcfernen,  fed^ö  Siern  unb  $tt>ölf  ?oth  Sutter.  2)iefe3  afleS 
arbeitet  man  $u  einem  fefien  $eig  burch,  »eichen  man  auf 
ein  Sacfbrett  herausnimmt,  unb  fcermittelft  ÜRe&i  nod)  feiner 
fnetet.  @$  toerben  nun  barauS  $tt>ei  töngliche  8aibe  ge* 
formt,  biefe  auf  ein  mefjlbeftäubteö  Sacfblech  gelegt,  unb  an 
einen  toarmen  Ort  $um  Aufgehen  geflellt,  tt>a$  einige  ©tum 
ben  3eit  erforbert,  toorauf  man  fte  mit  SKitö)  befireid)t,  unb 
in  gutem  Ofen  Hfygelb  bÄtft.  —  Die  SWaffe  muß  etoa* 
fiarf  gehalten  derben. 

1391.  ©itnengettett  ober  $ufteftro& 

Sin  Sterling  (ber  vierte  Xtyil  eine«  batyerifchen  SSier* 
teW)  bürre  (gebörrte)  ©inten  werben  gemäßen  unb  eine 
halbe  ©tunbe  gefönt,  bann  halb  fo  t>iel  gefeilte,  gebörrtc 
Slepfelfdjnifce  ebenfalls  getoafdjen,  ju  ben  SJirnen  getjan, 
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unb  mit  tiefen  weidjgefocht,  boc^  fo,  bafs  beibe  Steife  ni#t 
ju  weich  ftnb,  worauf  man  fie  na*  Srfalten  »on  ben  Stielen 
befreit  unb  in  grobe  S*eiben  fäneibet.  Unterbe*  wirb  acht 
*Pfunb  mittelfrine*  Stemmtet  in  eine  Schüffel  genommen,  in 
ber  Witte  beleihen  eine  Orube  gebtlbet,  unb  mit  einer  Ü»a§ 
lauwarmem  8Bafferc  fech*  «fltöffel  guter  #efe  unb  für  gwei 
Jfreujer  Sauerteig  ein  SSorteig  gemalt,  ben  man  augebetft 
an  einem  warmen  Ort  aufgeben  lagt.  3ft  er  aufgegangen 
unb  wieber  gefallen,  fo  wirb  er  mit  einem  ©filöffel  Safj 
unb  fo  fciel  SBaffer,  M  §u  einem  etwa«  fefien  Srobteig 
ndtbig  ifi,  mit  bem  übrigen  SRebl  in  ber  Schüffei  abgemietet, 
hernach  bie  gefdjmttenen  Slepfel*  unb  Sirnenfchnifce ,  ein 
$funb  grofje  unb  eben  fo  Diel  Heine  SBeinbeeren,  ein  $ßfunb 
abge$ogene,  überjwerch  grobgefdjnittene  2Ranbeln,  ein  $funb 
Würflig  gefchnittene  geigen,  acht  ?otb  feingewiegte  Sßomeran* 
geniale,  eben  fo  triel  Zitronat,  bie  feingewiegte  Schale  einer 
Zitrone,  frier  Sotf)  ßimmt,  gwei  8otb  helfen,  jwei  Sfloffel 
»n«,  frier  (Sfjtöffel  fforianber,  ein  (S&loffel  geflogene  Sarba* 
momen,  ein  @f  loffel  Pfeffer,  ein  Schoden  Äirfchwaffer  unb 
»on  einem  halben  Sterling  Hüffen  bie  fferne  leicht  in  ben 
$eig  gemengt,  unb  bar aus  bann  mehrere  8aibd&en  geformt, 
»un  Wirb  fron  einem  $funb  SRety,  einem  SBiertefyfunb 
Sutter,  gwei  (Stoffel  £efe,  einem  ®la*  SBaffer  unb  ein  Wenig 
Salj  ein  $eig  angemaßt,  biefer  gut  gearbeitet,  unb  bafron 
in  ber  gehörigen  ®rof*e  Althen  audgewaljt  etwaö  biefer  aW 
bie  Kubelfuchen  (9lr.  14),  in  beren  ieben  man  eine«  ber 
obenerwähnten  Saibcben  leidet  einjagt.  2)ie  eingefchlagenen 
fiaibchen  legt  man  jefrt  auf  meblbeftreute  äacfblecbe  in  ber 
9rt,  baf  bie  glatte  Seite  oben  gu  liegen  fommt,  läßt  fie 
an  einem  Warmen  Ort  noch  aufgeben,  beft reicht  fie  bann 
mit  ber  jurürf gebliebenen  Obfibrübe,  fiupft  biefelben  mit  einem 
£o$lcffelfHel  etwa*  ein,  unb  bätft  fie  foglefd)  mit  bem  ge* 
Wohnlichen  Stob  im  93acfofen.  —  SBer  ba3  «ftufcelbrob  auf 
gewöhnlichere  Slrt  machen  will,  fann  fktt  SJtanbeln  etwa« 
mehr  Siüffe  nehmen,  geigen,  SBeinbeeren,  3ttronat  unb 
^omeranjenfchale  aber  ganj  Weglaffen. 
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1392»  ©irnenjeiten  ober  ^ufcelbrob  auf  anbete  tlrt* 

(Sin  »ierlfng  gebörrte  »frnen  »erben  mit  fo  trfel  ffiaffcr 
jum  geuer  gefe&t ,  baf  e*  jur  £4ffte  an  i&nen  &eraufge&t, 
unb  hierin  tt>etc^gefoct?t ,  n>o  bann  nodj  eine  ^atbe  SRafj 
Stube  baran  fein  mug.  9?acf>  (Stfaften  bringt  man  fte  fo* 
bann  gröblty  gefönitten  in  eine  ©Düffel ,  gibt  anbertftalb 
Stoppen  Dbfibrannttodn  ober  beffer  Äirfömaffcr,  bann 
2Ini$,  $end)el  unb  Äorianber,  fämmtlidj  üerftofen  unb  }U? 
fammen  oier  ?ot&  betragenb,  jwei  Sot()  SKobegetofira ,  att>ei 
8otf>  geflogene  helfen,  ein  ?ot&  geflogenen  3*mmt,  ein  93ier* 
tefofunb  getoafdjene  äBeinbeeren,  eben  fo  t)iel  abgezogene, 
grobgefdjnittene  SRanbeln  unb  einen  Stoppen  93irnenbrül)e 
baju,  mengt  SldctS  gut  unteretnanber,  unb  läfit  eS  über 
9ia«t  bebecft  fiebern  »Wbann  tt>irb  »ier  $funb  mittelfeine* 
£ernmel>l  mit  anbert&alb  3»ag  lauem  ffiaffer  unb  fe<$* 
(Sfiloffel  guter  bitfer  £efe  }u  einem  $eig  angemaßt,  unb 
fotc^er  jum  aufgeben  gebellt.  3fi  er  &odj  aufgegangen,  fo 
fnetet  man  barein  eine  l)albe  £anbt>oB  ©alj ,  einen  Äaffee* 
loffel  %xM,  unb  eben  fo  t>iel  geneset  unb  Äorianber,  arbeitet 
ba6  ©anje  nodb  gut  ab,  mengt  ju(e$t  bie  SSirnen  barunter, 
unb,  im  gatt  ber  £eig  au  leicht  unb  nefctg  toare,  nod?  einiget 
WUffi,  vorauf  man  barau*  gwei  ober  brei  ?aib<$en  formt. 
ÜRun  »irb  aus  einem  f)alb  $funb  SRet)!,  etwa«  SBaffer, 
jn>ei  Sfjlöffel  £efe,  nu^grog  Cutter  unb  ein  toenig  ©ala 
ein  jtoeiter,  nid)t  gar  fefter  $eig  gefnetet,  biefer  gut  meffer* 

unb  jebed  ber  ledern  mit  einem  Äucfien  umfölagen.  £er* 
naef)  fefct  man  bie  Saibctyen  auf  33acfbled)e  unb  I4ft  fte  nod? 
eine  $a(be  Stunbe  an  einem  »armen  Ort  gelten,  fiupft  fte 
bann  obenüber  mit  einem  geberfiet,  bamtt  ber  2)amj>f  beim 
Sacfen  herausgeben  fann,  uberfireiebt  biefelben  nod)  mit 
SBaffer,  unb  b&tft  pe  im  ©atfofen  mit  bem  e<btt>ara1 


Ultll 


1323»  Äartoffelbtob* 

SloDe,  getoafdjene  Äartoffein  toerben  fcbneH  gefönt,  ab* 
geföalt,  unb  gleich  l)eig  burcb'6  6ieb  gebrutft.  «Run  mad}t 
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man  ein  5ßfunb  feine*  9)te&(,  eben  fo  \>ict  gänjlidj  erfattete 
Kartoffeln,  §Wei  ttfloffel  £efe  unb  etwa*  ©al*  mit  einem 
poppen  lauwarmer  9Kilc$  ju  einem  feften  $eig  an,  arbeitet 
biefen  auf  einem  meljtbeftreuten  Sarf  brett  gut  ab,  unb  formt 
barau*  einen  langen  SBecfen,  ben  man  surrt  Slufoeßert  an 
einen  »armen  Ort  fieUt.  ©obalb  er  gut  jur  $älfte  auf* 
gegangen  i%  wirb  er  mit  3Ril<$  befahlen,  unb  in  niety  3U 
$etfjem  Ofen  gebatfen. 

13«  4*  3wie*elfu<$ett. 

* 

SSon  einem  5JJfunb  2fter)l,  oier  iotft  jerlaffencr  Sutter, 
einem  (5i,  etwad  ©alj,  jwei  (Sfjlöffel  £efe  unb  anberiljalb 
©poppen  SRit$  roirb  ein  £eig  angemaßt,  biefer  gut  abgc* 
[plagen,  bann  auf  bem  9tubelbrett  glatt  gearbeitet,  unb  au 
einem  Saib  geformt,  welchen  man  an  einem  warmen  Ort 
jur  £älfte  aufgeben  lägt.  Unterbefj  fdjneibet  man  eine  gute 
Portion  3toie(ebt  ganj  fein,  kämpft  foltfte  ein  wenig  in  ad&t 
?ot&  fleingefönittenem  6pecf,  unb  nimmt  fte  fobann  in  eine 
©<$fiffel,  um  fte  tyier  mit  einem  Ijalben  ©cfcoppen  faurem 
9ial)m,  fe$*  gfern,  einem  Steffel  Äümmel  unb  bem  nötigen 
©alj  anjuru^ren.  (gaH*  man  gefallenen  ©t>etf  twwenber, 
bebarf  ed  nur  ganj  wenig  ©a(}0  2)er  r)alb  aufgegangene 
$eig  Wirb  nun  auGgewaljt,  ein  betriebenes  SSacf  *  ober 
Jfuc&enbledj  bamit  aufgelegt,  bann  an  einen  warmen  Ort 
gebracht,  bamit  er  no#  etwa*  aufgebe,  &erna#  bie  ange< 
rührten  3^iebeln  baraufgegeben,  ba$  Oanje  gleic$ge(kidjen, 
fo  baß  ber  ©oben  gut  ftngerbicf  bebeeft  ift,  unb  in  gutem 
Ofen  gebarfen.  —  SBirb  ein  »atfblecfc  fjieju  genommen,  fo 
muß  man  ben  Staub  be*  Seiged  aufbiegen,  Weil  fonp  bie 
gier  herunterlaufen  würben. 

1325*  «petffttd&en. 
Sin  butterbefJridbene«  SJacf  *  ober  £ud&enbled&  wirb  Wie 

bann  gleichfalls  an  einen  warmen  Ort  jum  aufgeben 
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ge^elTt.  4>at  fid>  ber  Seig  gehörig  geboben,  fo  wirb  et  mit 
einer  SRifdjung  »on  Detflopftem  ßi,  jetlaffenet  ©utter  unb 
jwei  gßlöffel  faurem  9ta$m  beftrtyen,  glcfc9«&#<8  mit  in 
äBürfel  jerfönittenem ,  mit  etwa«  Äümmel  unb  ©alj  t>er> 
mieten  ©petf  belegt,  unb  ber  Shxtyn  in  gutem  Dfen  ge* 
batfen. 

1326»  9(tti«f<$ttittttU 

3Ran  nimmt  in  eine  große  ©d&üjfel  fnap^>  jWei  *Pfunb 
SJlebl,  ma$t  bat>on  mit  einem  Seppen  lauwarmem  SBaffer 
unb  fe<$«  Stoffel  £efe  einen  SSorteig  (£efel),  unb  läßt 
bfefen  an  einem  lauwarmen  Drt  gut  jugebetft  aufgeben 
unb  tt>ieber  fallen.  8ll«bann  werben  nod)  &wei  *Pfunb  SWebl, 
fünf  aSicttetyfunb  feiner  3ucfer,  ein  aiiertetyfunb  weidje 
»utter,  s^n  «ier,  $wei  8otb  »ni«,  nac$  »elieben  au#  etwa« 
gendjel  unb  Äorianber,  bie  feingewiegte  6<6ale  von  JWei 
3itronen,  etwa«  ©alj  unb  ein  ©poppen  alter  SSJein  in  ben 
SJorteig  gegeben,  bamit  untereinanber  gemalt,  unb  ba«  ®an$e 
auf  bem  3?ubelbrett  gut  gefnetet,  bi«  ber  £eig  glatt  ift  unb 
ein  feine«  5lu«feben  $at.  £iefcon  werben  nun  fed>«  lange 
Sßetfen  gemadjt,  wel<$e  man  auf  ein  mit  SWebl  befaete* 
%\x$  legt,  unb  jugebetft  an  einem  warmen  Drt  langfam 
aufgeben  I4f t.  ©inb  fxc  gebSrig  aufgegangen,  fo  werben  fle 
an  einen  falten  Drt  geftellt,  bamit  fle  eine  flarfe  £aut  be* 
fommen,  bann  gelb  gebatfen,  nadj  jwei  Jagen  $u  Diertelaoll* 
biden  Schnitten  gefc$nitten,  unb  biefe  im  Dfen  fönell  gelb 
gerodet,  auf  bafl  fle  nidjt  au«trocfnen. 

1327.  »ttWf Qnitttn  auf  anbete  «fct* 

SRan  nimmt  Dorn  Städer  für  jwolf  Jtreujer  ©#ilb* 
(Semmel  0  $eig,  »erjupft  ibn  in  f leine  ©tütfdjen,  rübrt 
biefe  mit  fed)«  gewärmten  (Siern  glatt  ab,  gibt  anbert&alb 
©poppen  weißen,  mit  brei  ffiiertelpfunb  Suttet  warmge* 
matten  SBein,  ein  5ßfimb  3utfer,  irier  ffißlöjfel  »ni«  unb 
Senkel  unb  bie  feingewiegte  ©dbale  »on  JWei  Zitronen  baju, 
unb  mengt  bieß  gut  untereinanber.  9lun  fügt  man  no$  fo 
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Diel  3Re|l  f}tn$u,  t)a£  eö  einen  jfemlid)  feften  Seif)  gibt, 
arbeitet  tiefen  auf  bem  Sarfbrett  gut  ab,  unb  formt  barauä 
SBecfen  r  weldje  man  auf  einem  betitelten  lud)  an  einem 
»armen  Drt  gelten  W<*t.  ®inb  flc  gehörig  aufgegangen,  fo 
wirb,  elje  fte  in  ben  Dfen  Fommen,  ber  Sänge  nad)  ein 
Sinfönitt  baretngetnad&t ,  folefce  bann  gebaefen,  unb  wie 
»orige  gefdjnitten  unb  geriet. 

1338«  3t»te*acf« 

(Sin  5ßfunb  gefiebted  STOebl  wirb  mit  anbert&alb  &%op 
pm  lauer  SRil$  unb  brei  @#(öffe(  guter  £efe  §u  einem 
2>ig  angemaßt,  ben  man  an  einem  warmen  Ort  etwa* 
SEBenige*  aufgeben  läjjt.  9?un  gibt  man  ein  SJiertefyfunb 
Weidjgemadjte  ©utter,  ein  SJiertelpfunb  feinen  3«**,  «nen 
falben  Kaffeelöffel  ®al3  unb  ein  »aar  ©flöffel  «niöwaffer 
(wirb  bereitet,  inbem  man  jWei  ?otb  «nid  mit  fiebenbem 
SBaffer  anbrübt,  einige  3*it  fielen  läfjt,  unb  bann  abgießt) 
barein,  fdjafft  ben  $eig  tüd)tig  burefc,  unb  nimmt  i§n  $er* 
na$  auf  ba*  %adf>xttt  berauö,  wo  er  mit  nodfr  Weiterem 
SRe&l  ju  einem  etwa*  feflen  £eig  abgefnetet  wirb.  IDiefen 
läfjt  man  no4  einmal  aufgeben,  btö  er  Heine  9iifcen  befommt, 
bann  »erben  ba&on  auf  bem  ©aefbrett  ftngerbitfe,  nid&t  ganj 
eine  SSierteleOe  lange  ©tengeld&en  gewargelt ,  fold&e  auf  ein 
mit  ©petf  ober  »utter  leitet  befüricfcne*  »atfble*  in  brei* 
fingerbreiter  Entfernung  t»oneinanber  gelegt,  etwa*  breitge* 
briirft  (in  ber  SKttte  am  meifien),  unb  nun  jugebeeft  an 
einen  warmen  Drt  gepellt,  bi«  fte  anfangen  aufzugeben. 
6inb  fJe  balb  aufgegangen,  fo  Werben  fte  mit  SHild)  angr 
Prisen,  unb  in  gutem  Ofen  gelb  gebarfen.  —  Steugebatfen 
fömeefen  fie  jwar  fe&r  angenebm  jum  Ztyt,  aber  eigentlich 
foOte  man  ben  ßwiebaef  rifien.  Dtefl  gefd&te&t  erft  nach 
jwei  Sagen,  wo  ftdj  biefe  l&nglidben  Saib^en  mit  einem 
fdbarfen  SReffer  burdj  bie  Witte  ber  Sänge  nadj  egal  fcalbiren 
laffen,  fo,  baß  ber  3^iebacf  in  ein  Soben*  unb  in  ein  obere* 
9tinbenföefb<$en  jerfönitten  iß.    Den  auf  biefe  SSJeife  tm» 
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fönittenen  3tofebatf  legt  man,  bie  gefd?nittene  innere  Seite 
aufwärt*,  auf  ein  »arfble*,  unb  rofiet  i&n  fönell  in  De» 
abgefüllten  Ofen,  bi*  er  eine  gelbbraune  ftarbe  $at 

- 

13t9,  ^efenfeelen* 

®in  5Pfunb  gefiebte*  3Rel)l  »irb  in  eine  Sdfrüffet  getfcan, 
unb  barau*  mit  einem  Stoppen  lauer,  guter  SRildj  unb 
brei  ßfj  löffei  guter,  bitfer  £efe  ein  SJortefg  gemalt,  ben  man 
jugebetft  an  einen  »armen  Ort  jum  »ufge^en  pellt.  SBafc 
renb  biefer  3eit  »erben  ge^n  fiot&  »utter  leicht  abgerü&rt, 
barein  a»ei  ganje  Sier  unb  j»ei  ©gelb  mit  fünf  ?ot$ 
feinem  3utfer  unb  einem  Äaffeelöffel  €alj  gerührt,  unb  biefe* 
JU  bem  aufgegangenen  SBorteig  getrau  nebfi  bem  not$  übri* 
gen  9Re&l  unb  fo  t>iel  lauer  9JWdj,  bafl  e$  einen  garten, 
etwas  ftarfen  2eig  gibt,  ben  man  mit  bem  £o$loffel  gut  ! 
abplagen  muß.  3ft  ber  £eig  an  einem  »armen  Ort  fjalb 
aufgegangen,  fo  fließt  man  mit  einem  jfemiic&  großen  8le<fc 
löffei  Stüde  $erau6,  unb  formt  au$  biefcn  auf  bem  beme&l* 
ten  ©adbrett  länglid&e,  an  beiben  (Snben  jugefrifcte  8aibd)ett, 
welche  man  immer  breiftngerbreit  fconeinanbet  auf  ein  but* 
terbefiri^ene*  39adbled&  legt  unb  an  einem  »armen  Ort 
nod)  gehörig  aufgeben  läßt.  9?un  »erben  fie  mit  fcerflopftem 
<8i»eifj  befinden,  mit  3utfer  beffreut,  unb  in  gutem  Dfen 
ju  fdjöner  rotbrauner  garbe  gebaden,  bann  foglei<$  t>om 
SBlectf  abgenommen,  nad&  ginalidjem  Srfalten  übereinanber 
auf  eine  platte  gelegt,  unb  mit  3uder  beftöubt  jum  Sljee 
ober  Äaffee  gegeben. 

1330,  S^eelaibdEjem 

93ier  ganje  <$ier,  vier  (Sigelb,  ad)t  ?o«>  3urfer,  ein 
Heiner  Änffeetöffel  Solj,  jttef  aRefferfrujen  3»u«fatMftte, 
Die  feingewiegte  ®<$aie  einer  3itrone  unb  brei  (£#(dffel  $efe 
wirb  in  brei  Pierling  flaumig  abgerüfjrte  SSutter  geriet, 
barein  fünf  a3ierteli>funb  SRe&l  geroengt,  unb  äfleö  gut  unter* 
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einanber  gemalt.  9tun  wirft  man  bert  Xeig  bis  er  glatt 
ifi,  unb  flidjt  bann  mit  einem  Wffel  Saibdjen  au«,  tt>cf*e 
man  auf  ein  butterbefiric$ene«  8Iedf>  legt  unb  an  einen 
warmen  Ort  jum  Aufgeben  \UÜt,  Wa«  oft  jwei  bi«  brei 
Stunben  3ctt  erforbert.  Die  2aibc$en  »erben  Ijernadb  mit 
verflopftem  <5i  beffricfcen,  mit  SRanbeln  unb  3ucfcr  bereut, 
unb  im  Dfen  föon  gelb  gebacfen. 

1331.  $efett!i|>flcuu 

SRan  flebt  ein  $funb  feine«  SRefjl  in  eine  ©d&üffel, 
gießt  barein  na#  unb  nad)  jtttflf  ?otö  jerlaffene  Sutter, 
vier  ganje  @ier  unb  einen  Stoppen  lauwarme  SRildb,  unb 
mengt  fold&e«  gut  untereinanber.  SP  ber  £eig  red&t  fein 
abgetragen,  fo  fommt  ein  Ijalber  Stoffel  feine«  ©alj,  tn'er 
(Sßloffel  feiner  ßurfer  unb  brei  (gßlöffet  gute,  birfe  $efe 
ba&u;  bieß  wirb  jufammen  nod)  recfyt  gut  verarbeitet,  unb 
ber  $eig  mit  einem  Xuti)  bebetft  an  einen  Warmen  Ort  ge* 
fieDt  ,  wo  man  i&n  fo  lange  aufgeben  lagt ,  bi«  er  um  bie 
£a(fte  &ö&er  geworben  ift.  Stun  nimmt  man  ben  falben 
Xtyii  be«  $eige«  auf  ein  beme&lte«  Sacfbreü,  Wirft  tyn 
etwa«  au«einanber,  waljt  fön  jweimefferrücf  enbicf  au«,  fd&nei* 
bet  fobann  fjanbbreite  Streifen  bavon  ab,  unb  au«  biefen 
5)reie<fe,  weldje  mit  ©  bejhid)en  werben.  3n  bie  SRitte 
jebe«  5)reietfe«  gibt  man  jefet  ein  Heine«  £äufc$en  einge* 
machte  3o&anni«*  ober  Himbeeren,  rollt  hierüber  bie  ©pifce 
gegen  bie  breite  Seite  gufammen,  biegt  bie  beiben  Snben 
Nbrunb,  unb  fefct  ba«  «ipfiein  auf  ein  butttrbeftricfcne« 
Sacf bkcf).  SRit  ber  anbern  £älfte  be«  Icige«  wirb  gleicher* 
maßen  verfahren,  bi«  3We«  in  iftpflein  »erwanbelt  ifh  5)iefe 
Werben  attbann  mit  einem  Sud&e  bebe*,  unb  an  einen 
warmen  Ort  gefteOt;  flnb  fte  flier  um  bie  £ilfte  Softer  ge* 
Worben,  fo  beft reicht  man  fold)e  mit  Si,  beftreut  fte  mit 
ßucfer,  unb  bätft  fte  in  etwa«  abgefülltem  Ofen,  worauf 
man  fle  fogleicfc  vom  93le$  lö«t,  unb  auf  ein  große«  Sieb 
jum  Hu«fü&len  legt. 
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193t.  $efett*re|eUt» 

gin  $funb  feine*  SKe^I  »irb  mit  einem  ©poppen 
guter  SKilc^  unb  einem  SBiertelpfunb  jetlaffener  »utter  fcer* 
mengt,  brei  Stoffel  gute  £efe,  ein  Kaffeelöffel  feine«  Sali 
unb  brei  Stoffel  ^udtx  baaugegeben,  unb  ber  $eig  fo  lange 
mit  bem  £od)loffel  abgeflogen,  bi$  er  fcon  bemfelben  ab* 
fäat,  »o  man  i&n  bann  jum  »ufgeljen  »arm  fiettt.  3ß  er 
l)alb  aufgegangen,  fo  »erben  baoon  lange,  fcalbfmgerbicfe 
©tengeldjen  ge»argett,  biefe  alle  gleidjlang  gefönftten,  unb 
au  »rejetn  (Stinglefo)  formirt,  »eldje  man  auf  ein  butter* 
befiric&ene*  33le$  fefct,  mit  3Rilc$  bejireity,  unb  an  einen 
»armen  Ort  fleflt.  ©inb  (te  gehörig  aufgegangen,  fo  »er* 
ben  fte  no#  einmal  mit  ÜKilcfc  angeffridjen,  unb  in  nic$t  au 
Geigern  Ofen  langfam  gebatfen.  —  £ann  man  au$  au« 
bem  £eig,  ber  in  t>orl)ergel)enber  Kummer  betrieben  »urbe, 
bereiten. 

1333«  #efett*te§eln  auf  anbete  9tt. 

■ 

SRan  nimmt  ein  $funb  feine«  SWebl,  unb  mad&t  mit 
einem  guten  falben  ©d&owen  lau»armer  SRildfr  unb  gttoei 
Stoffel  $efe  einen  Sorteig,  ben  man  a«9«berft  an  einem 
»armen  Drt  aufgeben  lagt.  9fcun  »erben  a»ei  (Sier,  einige 
GfUöffel  3utfer,  ein  »enig  ©ala  unb  ein  Siertelpfunb  a*r* 


IM 

Sä 

beitet,  unb  ber  £eig  aum  Slufgeöen  »arm  gejiettt.  ©obalb 
er  aur  Hälfte  aufgegangen,  »erben  bat>on  lauter  a»ei  8ot$ 
fö»ere  Studien  abgewogen,  unb  biefe  au  langen  äBurffe 
<$en  ge»argelt,  »orau«  man  SBrejeln  (Kinglein)  formt. 
5>lefe  legt  man  auf  ein  butterbejhicfcene*  »atfbledj,  lägt  fie 
an  einem  »armen  Ort  no$  einmal  aufgeben,  beftretd)t  (te 
fobann  mit  *  er  (äffen  er  Cutter,  unb  barft  biefe  Iben  in  ntdjt 
au  feigem  Dfen,  —  ©o»o&l  bei  biefen  als  ben  fcor&er* 
gel)  en  ben  Sreaeln  fann  Patt  ge»öbnltc^em  ßuätx  SJaniÜe- 
aurfer  (9lr.  1698)  fcer»enbet  »erben. 
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1934«  Gräfte*  äolatfgen. 

SBon  j»ei  ißfunb  gefiebtem  5We&l,  *ier  Sotlj  Weiter 
SJutter,  frier  ganjen  Stern,  frier  Sigelb,  einer  SWefferfpifre 
2Jlu*fatblüte,  et»a$  feinge»fegter  3itronenföale ,  brei  Sfc 
löffcl  £efe  unb  einem  ©äo^en  lauwarmer  9Jttld>  »irb  ein 
$eig  angemadbt,  tiefer  gut  abgefölagen  unb  et»ad  auSge* 
»aljt,  bann  »ie  bei  bem  »litterteig  (9Jr.  1187)  ein  ?Pfunb 
mit  el»a$  Sleljl  abgemietete  Suiter  baraufgegeben,  ber  $eig 
barfibergefc&lagen  unb  lieber  au$ge»alat,  unb  bief*  SSerfa&ren 
n>ie  bei  bem  Sldtterteig  breimal  »feberl)olt.  3)a£  lefcte  5D?al 
»irb  er  ^albftngerbid  au$ge»aljt,  bernadj  mit  einem  runben 
2lu$flec$er  5J3lAUd^cn  in*,  ber  @röfe  einer  obern  Itaffeetaffe 
ausgeflogen,  foldje  in  gehöriger  Sntfernung  froneinanber 
auf  ein  ©lecfy  gefegt ,  unb  jum  2lufgeljjen  an  einen  »armen 
Ort  gefteHt.  6inb  fie  gehörig  aufgegangen,  fo  »erben  fie 
mit  Si  befinden,  mit  gefdjnittenen  SKanbeln,  rein  ge»afd&e* 
nen  Siofinen  unb  feinem  3udfer  betreut,  unb  in  nid?t  ju 
(jeifjem  Ofen  langfam  gebarten. 

1335.  «fttglifdfje  Äolatfd&en* 

3)er  £eig  ifi  ganj  »ie  bei  voriger  Kummer,  unb  er 
»irb  ju  eben  folgen  *ßfättc$en  ausgeflogen.  Sluf  bie  £alfte 
ber  (efetern  legt  man  je  in  bie  SKitte  einen  J?affcelöffel  Sin* 
gemacjjted,  unb  barauf  bann  bie  anbere  <£>ä!fte  ^lattdjen 
als  Detfel,  »el$e  an  ben  Seiten  et»a$  angebrütft  werben. 
9Iun  bringt  man  fammtfiefce  Ärapfen  auf  ein  butterbefiridbeneS 
93lec$,  läßt  fie  an  einem  »armen  Drt  gehörig  aufgeben, 
befireut  biefelben  mit  3"***  unb  befptifot  fie  mit  SBaffer, 
unb  bärft  fie  langfam  in  et»a*  abgeFü&ltem  Ofen. 

*  -  •  •  - 

1336.  $cfe«fra|)fcn  mit  (grbbeercu. 

Sin  $funb  9Jief}(,  ein  fjalb  *Bfunb  »eingemachte  Suiter/ 
j»ei  Sfjlöffel  feiner  3«<fo,  3*t>ei  Sier,  &»ei  Sjjloffel  #efe,  ein 
Kaffeelöffel  ©alj  unb  ein  ©poppen  lau»arme  9Rü$  »irb 
jufammen  ju  einem  £eig  angemaßt,  ben  man  jugeberft  an 
einem  »armen  Drt  aufgeben  laft,  unb  unterbef  eine  fjalbe 

fRini,  «infcauer  Äo($&ii<$.  2te  »ufl.  .  34 
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9Ma$  ffirbbeeren  mit  3urfer  »erffift.  3>er  aufgegangene  £eig 
toirb  nun  auf  bem  ©acfbrett  itoeimefferrfirfenbid  auagettaljt, 
mit  einem  weiten  ®la$  ober  Sluöftec^er  jfuctien  ausgeflogen, 
unb  bicfe  am  Stanb  mit  (Si  bejiridjen.  2ll$bann  fefrt  man 
je  auf  eine  Seite  be*  Äud&end  ein  lÄnglic^e*  £auf*en  t>on 
ben  gejutferten  Srbbeeren,  fdjligt  bie  anbere  £älft<  t>om 
Äuctjen  bar  über,  fo  bafl  bie  Stxäpfätn  fcalbmonbartig  au6* 
fe^en ,  brüdt  folcfte  am  SRanb  öerum  an  ,  fefrt  fte  auf  ein 
butterbefiri($ene$  Sacfblecfc,  unb  läßt  fte  an  einem  Carmen 
Ort  no<$  einmal  aufgeben*  9tad)bem  fte  gehörig  aufgegan* 
gen,  werben  fte  mit  üerflopftem  St  befinden,  mit  ßucfet 
befireut,  unb  im  Ofen  fc$5n  gelb  gebatfen. 

1337»  £cfcnfrapfcn  mit  Äirfct>cit. 
13  38.  $efenFrapfen  mit  9>ftrftdjciu 
1 339»  $efen*ra*fett  mit  mptü ofett* 

Die  Bereitung  unb  SJeenbfgung  ift  biefelbe  ttrfe  bei 
9?r.  1336,  nur  fcermenbet  man  baju  fiatt  (Srbbeeren  bie  an* 
gegebenen  Dbfigattungen ,  nad)bem  folefce  juoor  au$geßeint, 
flein  gesiegt  unb  mit  3uda  unb  3immt  t>erfuft  ttmrben. 


£tnd>em 

13  40,  ftirf«enfu«em 

©in  runbeS,  aufgefd&lagene*  Äucbenbledb  tt>irb  mit  }tt>ei*  . 
mefferrücfenbitf  auSgetoalatem  Blätterteig  (9fr.  1187)  aM* 
gelegt,  fo,  baß  legerer  noc#  am  Stanb  beraufgefct  unb  bie 
balbe  £6fje  beflfelben  betft.  9?un  belegt  man  ben  ©oben 
bidjt  mit  fleißigen,  ftytoargen  Äirföen  (tteldbe  man  au<$ 
au«fleinen  fann,  u>a*  am  befien  mit  einem  feinen,  trage* 
bogenen,  einer  £aarnabel  gleicfanben  2>ra&t  geföie$t,  mit 
bem  man  ba,  n>o  ber  Stiel  war,  bineinfiidjt  unb  ben  6tein 
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berauööebt) ,  befhreut  biefelben  bicf  mit  3udfer  unb  3immt, 
imb  bhdt  ben  St ud)en  in  gutem  Ofen. 

9lnmerf  ung.  liefet  fo  tote  alle  na $ fictjen ben  Dfeftfu^en  \>cn 
Blätterteig  feilten  nadji  brei  ©iertelfiunben  fertig  gebarten  fein,  toa« 
man  baran  erfennt,  baß  ber  «anb  aufgelaufen  unb  föön  gelb  au^t, 
unb  ba«  Dbft  barauf  roei$  ifl;  au 4  ifi  bei  aßen  ein  £u#enble<$  mit 
abnehmbarem  SRanbe  notfitoenMg,  um  fte  fapön  herausbringen  $u  tonnen, 
inbem  manche  Dbftgattung  beim  Sacfen  iMel  Saft  gibt,  unb  e*  öfter« 
gefd&ieljt,  baß  ber  Saft  überläuft  unb  ftdj  jmtfc$ei  bem  $eig  unb  bem 
2Jie$  anfefrt,  ma«  ba«  herausnehmen  erfötoert. 

1341.  #trfcr)cnfuc*)cu  mit  einet  Trufte. 

SBirb  bem  »ortyrgeljenben  gleid)  bet)anbe(t,  nur  bag 
man  über  bie  iftrfc&en  t>or  bem  Warfen  eine  £anbt>oU  fein* 
gewiegte  SRanbeln,  eben  fo  Diel  geriebened  SJlilctybrob,  fec^d 
Cftfjfel  Qudtx  unb  einen  Kaffeelöffel  j$immt,  untereinanber 
gemengt,  ffreut,  unb  für*  ju&or,  el>e  ber  jtacfcn  in  ben 
Dfen  fommt,  noctj  brei  tott>  awfaffenc  »utter  mit  einem 
@pffel  forgfaltig  barübergiegt. 

1349.  &itf<f>enfu$ett  mit  <£reme* 
Der  £ud)en  wirb  nac$  9?r.  1340  bereitet  Sittbann 
»erfiopft  man  einen  fd)n>atfben  falben  ©dboppert  füjjen  9?a£)m 
mit  brei  ganzen  Siern,  ber  feingeroiegten  Sdjale  einer  Dalben 
3itrone,  Sudler  unb  3immt  in  einem  $opf  ju  einer  6reme, 
gießt  biefe  über  bie  ifirföen,  unb  bäcft  ben  Äudjen  fogleid) 
in  gutem  Reifen  Dfen.  ... 

1343.  £lrf<r)ettcompotftict)en* 

2Ran  toalje  au3  bem  Slätterteig  9ir.  1187  eine  gtteu 
mejferrütfenbitfe  platte,  unb  föneibe  barau*,  je  nac$  93e> 
barf  na$  einer  großen  ober  f  leinen  ©d&üffel,  einen  runben 
Äudfcen.  JDiefer  wirb  auf  ein  ©atfbledb  gelegt,  am  SRanbc 
mit  serflopftem  (Si  befltidjen,  unb  runbum  mit  einem  jroeU 
fingerbreiten,  au«  bem  übrigen  $eig  gefdjnfttenen  Streifen 
belegt»  9tun  fdjneibet  man  &on  Schreibpapier  einen  runben 
©oben,  ber  genau  ben  innern  SRaum  be6  Äugend  audfüOt, 
unb  belegt  folgen  mit  to&en,  in  ©Reiben  gelittenen  £ar* 

34* 
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Affeln,  bamit  et  beim  Sarfen  niefct  in  Me  £6$e  jiefcen 
fann.  £ernad)  wirb  ber  SRanb  forgfiltig,  bamit  niety*  über 
benfelben  herunterlaufe,  mit  »erflopftem  Gi  leicht  befinden, 
unb  ber  fluten  in  gutem  Ofen  lidjtgelb  gebaefen.  9?act? 
bem  Sarfen  nimmt  man  bie  Äartoffeln  nebf*  bem  ißafcier 
weg,  unb  fuDt  ben  leeren  innem  9iaum  na$  (Srfalten  ftn* 
gerbitf  mit  faltem  Jfirfdjencompot  (Str.  1094)  ein. 

1344«  Äirfdjcnfu  djen  mit  einein  mtttt. 

9ia<$  9h.  1340  tt>irb  ein  aufgefcblageneS  £ud?enMed) 
mit  Stätterteig  unb  biefer  bann  mit  ganjen  ober  auSgefiein* 
ten  ffirfdjen  ausgelegt.  9iun  räbelt  jnan  t>on  S3lattertefg 
gan$  fömale  Streiften  mit  bem  Äuctyenräbcben  ab,  legt 
fol*e  gitterartig  über  ben  ifudjen,  fo  ba$  immer  SSiererfe 
baatmföen  bleiben,  siebt  novb  einen  gut  anbertbalb  ginger 
breiten  Streifen  am  9tanb  berum,  fo  la$  er  bie  Snben  ber 
überjtoercbliegenben  beberft,  befäet  baS  ®an$e  burd)  ein  ©ieb 
mit  feinem  3ucfer,  befarengt  eS,  bamit  ber  3utfer  etoaS 
fömelje,  mit  SBaffer,  unb  baeft  eS  in  nic$t  ju  Reifem  Dfen. 

1345«  &irf#enfu*en  mit  ausgeflogenem  ^Blätterteig* 

bereitet  unb  beenfcet  man  ganj  na$  voriger  Stummer, 
nur  baß  man  auS  bem  Blätterteig,  flau  Streifen,  SMatter 
ober  ©lümdjen  ausfliegt,  todty  tt)ie  ein  Itranj  auf  ben 
Äud&en  georbnet  »erben.  (@ie$e  81  b  b  i  l  b  u  n  g.) 

1 3  4  <J #  Äir f ä) enf u eben  ton  $ c f c n t c ig . 

9Äan  bereitet  benfelben  £efentefg,  ber  in  9ir.  524  be* 
trieben  ifh  SBenn  er  geborig  aufgegangen ,  nimmt  man 
itjn  auf  ein  bemeblteS  »ubelbrett,  waljt  ibn  atoefmefferrüefen* 
bitf  auS,  unb  belegt  bamit  ein  aufgewogenes  tfudjenbledj 
in  ber  8lrt,  bafj  er  nod)  bie  balbe  Qbfyc  beS  SianbeS  beeft. 
Der  Soben  beS  SeigeS  n>irb  nun  mit  abgerupften  fdjttarjen 
tfirfaen  biefct  belegt,  biefe  mit  3utfer  unb  3immt  befheut, 
aus  bem  übrigen  STeig  bann  ganj  feine  ftbmale  Streiften 
abgeräbelt,  folctye  gitterartig  über  ben  Äudjen  gelegt,  bie 
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(Snben  genau  mit  bem  SJtanbe  fcerbunben  unb  nod)  ein  ganj 
bünn  aufgewallter  Streifen  an  bemfelben  6er  umgejogen,  fam mU 
li#e  Streifen  mit  t>erf(opftcm  <Si  beflri<$en,  mit  feinem  3u<fer 
überfaet,  unb  ba*  ©anje  in  gutem  Dfen  föön  gebacfen.  — 
Seffer  ift  biefer  ffucfcen,  wenn  man  ben  Seig  mürber  be* 
reitet,  narnlid}  fedtf  8otl>  ©utter  me&r  baau  »erwenbet. 

134?  ♦  ©critytter  £irfdf>ett*u*en  *on  ®i*quit- 

SJon  Heben  Giern,  $mölf  Sot&  3™fer,  eben  fo  fciel  fei^ 
nem  SReljl  unb  etwad  feingewiegter  3ttrone  wirb  eine  93i«* 
quitmaffe  (SRr.  1382)  bereitet,  barunter,  wenn  fte  *um  (SinfüHen 
fertig  ift,  ein  <ßfunb  abgerupfte  fdjwarje  Stixfätn  unb  brei 
(SfHöffel  J?irf*tt)a(Ter  gemengt,  nun  bad  ©an je  in  eine  gut 
mit  93utter  befiridjene,  mit  geriebenen  Semmeln  betreute 
©ogelftopfenform  eingefüllt,  in  nicf)t  ju  beijjem  Ofen  eine 
Stunbe  gebacfen,  unb  fobann  auf  bie  platte  fjerauSgefiürjt. 

1 348.  ©etüfjrtet  Stitf#enfu#cn  Dan  ©robtortenmaffe* 

@d  wirb  »on  fteben  Stern,  awölf  Sot&  3utfer,  fünf 
8ot&  altgebacf  enem ,  geriebenen  Sctywarjbrob,  eben  fo  siel 
feinem  9Re&l,  jwei  ?ot*  geriebener  (S&ocolabe,  fe$*  8ot$ 
feingewiegten  SWanbeln,  einem  Mb  ?ott>  geflogenem  3immt, 
eben  fo  fciel  helfen  unb  ber  feingewiegten  Scfcale  einer  $aU 
ben  Zitrone  nad>  9tr.  1385  eine  Srobtortenmaffe  bereitet, 
wenn  fte  »um  ginffiflen  fertig  ein  $funb  abgerupfte  fAwarjc 
Jfirftfen  unb  brei  (Sßlöffel  Jtirföwaffer  baruntergemengt, 
ba$  ©anje  bann  wie  voriger  in  eine  gut  mit  Sutter  beftri* 
d)ene,  mit  Semmelmehl  befireute  ©ogel&opfenform  eingefüllt, 
unb  eben  fo  gebacfen.  —  3u  biefem  fo  wie  *u  öor&ergefcn* 
bem  Äucfcn  ferfcirt  man,  wenn  fle  warm  gegeben  werben, 
eine  warme,  werben  fte  falt  gegeben,  eine  falte  Äirfdjen* 
fauce  (Sr.  292). 
1349*  ©erü^rte  tfirf«enftt*ett  mit  ®*war^rob. 
3w61f  ?ot&  Sutter  wirb  leidjt  abgerührt,  bann  ad)t 
Sigelb,  jwölf  Sotf)  feiner  3urfer  unb  fed&3  ?ot&  feingewiegte 
3»anbeln  beigefügt,  unb  bad  ©anje  eine  SSiertelflunbe  ju* 
fammen  gerügt,  £ernad)  fommt  brei  »iertelpfunb  nid^t  ju 
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faure6,  attge bacfene* ,  geriebene*  ©djwarjbrob  barein,  unb 
nadjbem  bteß  mit  Obigem  nodj  eine  33tertelflunbe  gerührt 
würbe,  mengt  man  jwei  Sßloffel  Jtirfdjwajfer ,  ein  $funb 
fd&warje  £irfc$en,  bie  (eingewiegte  Schale  einet  falben  3i* 
frone  unb  ben  fefi  gefcfylagenen  Schnee  ber  adjt  Siweiß  bar; 
unter ,  füllt  bie  SRajfe  In  eine  gut  mit  »utter  befirid&ene, 
mit  ©emmelbrofeln  audgefireute  Oogelljopfenform  ober  in 
eine  flache  runbe  gorm  ein,  unb  bäcft  ben  ffudjen  in  nietyt 
ju  geifern  Ofen  anbert&alb  bi$  jwei  ©tunbem 

1350.   ©erü^rter  ätrföenfttdben  mit  2Bei#brob* 

Sin  93iertefpfunb  »utter  wirb  leicht  gerührt,  bann  ein 
S5iertefpfunb  fetner  3\\dtt,  ein  SBiertetyfunb  fetngeflogcnc 
SWanbeln  unb  fieben  ßtgelb  beigefügt,  unb  Meß  jufammen 
eine  93iertelfiunbe  flaumig  abgerührt,  worauf  $w5lf  ?ot& 
fein  burebgeftebte  ©emmelbrofeln,  gtt>ef  ifaffeeloffel  fefnge* 
jiojjenet  ein  falber  Kaffeelöffel  Weifen  unb  bie  fein* 

gewiegte  ©djale  einer  balben  $itxone  bagufornraen,  baä 
(Sange  nochmals  eine  SBiertelftunbe  gerührt,  unb  aWbann  ber 
fteife  6$nee  ber  fieben  giweiß  nebft  jwei  SßlSffel  Äirfö* 
»affer  baruntergemengt  wirb.  9?un  werben  ein  $funb 
föwarje  Äirfdjen  mittelfi  eine«  jufammengebogenen  2>ra&t$, 
mit  bem  man  bareinfiicJjt  unb  fo  ben  Stein  l>erau$giebt, 
auflgefieint,  berna*  eine  flad&e  gorm  bid  mit  »utter  befhri^ 
dben  unb  bfcf  mit  ©emmelbröfeln  beffreut,  batbftnger&o<$  t>on 
ber  gerührten  SWaffe  eingegoffen,  biefe  eben  fo  bodj  mit  au$* 
gemeinten  £irfd&en  befäet,  bo$  fo,  baß  feine  frirfdje  an  ben 
9tanb  ber  gorm  fommt,  über  bie  äirföen  wieber  balbftnger* 
bodb  t>on  ber  gerührten  SRaffe  gegeben ,  hierauf  wieber  5Wr< 
Wen,  unb  ba$  Oanje  suleftt  mit  ber  gerührten  SDtaffe  be* 
betft.  Slldbann  wirb  ber  Äucfien  in  etwaö  abgefülltem  Dfen 
anbertbalb  ©tunben  langfam  gebarfen,  gule&t  auf  bie  gum 
©erbten  befWmmte  platte  umgeftürjt,  unb  glei*  Warm  ju 
Sifdj  gegeben.  —  Die  Jfirföen  fann  man  au<$  unauS* 
gefieint  bagu  fcerwenben,  wo  man  fie  bann  unter  bie  gange 
Waffe  mengt  unb  im  ©angen  einfüllt. 
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1351.   Äirf&enfuAcn  auf  attoöhnliAt  fixt. 

93ier  aftgebacfene,  abgeriebene  tfreuacrbrobe  Serben  in 
Salb  SD?i(c^  $alb  SBaffer  einqeroeicbt,  unb  nacft  einet  SJier* 
telfiunbe  feft  auägebrficft.  Unterbeji  rü&rt  man  einen  93icr^ 
(big  Butter  leicht  ab,  gibt  fe*$  Sotb  3«*r  unb  fünf  gier 
barein,  rübrt  bief  nod&maW  gut  ab,  mengt  barunter  bafl 
feft  auägebrücfte  ©rob ,  ettt>a$  feinen  ^baxmt,  fefngett>iegte 
3itronenfcbale  unb  fobann  noc§  ein  ?Pfunb  jfirfdjen,  füllt 
bie  SD?affe  in  eine  gut  mit  Butter  betriebene  unb  mit  ©em< 
melbröfefn  audgefheute  gorm  ein,  unb  lädt  ben  fluten  in 
mittelbeigem  Ofen.  —  Sine  $aut>tfa#e  ift,  bafi  ba$  Brob 
nfd>t  ju  toeidj  tt>frb. 

1352.  flBei«felf  u*en. 

1353.  2Bet$felfu$en  mit  einet  Trufte. 

1354.  2Bei<*feltu*en  mit  einem  ©itter. 
1355.  2Bei$f eifrigen mit  ausgeflogenem  ^Blätterteig. 

1356.   2$ei$fei?udE)en  t>on  gefenteig. 

SBerben  ganj  wie  bie  J?irfd)enfud)en  gleichen  Warnen« 
(SRr.  1340,  1341,  1344,  1345,  1346)  bereitet  unb  beenbet, 
nur  ba<$  man  pe,  ftatt  mit  tfirfdjen,  mit  2Bet<ftfefn  belegt, 
unb  ein  Biertelpfunb  feinen  3utfer  me$r  über  biefelben  ftreut. 

135*.  flc|>felfu#en. 

(Sin  runb  aufgefdjlagened  £u$enble$  toirb  mit  jn>ct* 
mefferrürfenWrf  au$gett>al$tem  Blätterteig  (9lr.  1187)  belegt, 
auf  biefen  abgefeilte,  je  in  aefy  Steile  gefänittene  «etfel 
t>on  einer  ®attung,  tt>el*e  gern  »ei*  tt>irb,  bfo&t  nebenein* 
anber  fdftetfenartig  eingelegt,  ba$  ®anje  aWbann  birf  mit 
3utfer  unb  3immt  beftreut,  unb  in  gutem  Cfen  gelb  gebaefen. 

1358.  9fepfelfu$en  mit  einer  ärufte. 

Bereitet  unb  beenbet  man  tote  Vorigen,  nur  frag  eine 
$anbt>off  feingetoiegte  SWanbeln,  eben  fo  ttiel  geriebene« 
2Kilc$brob,  eine  §anb»oH  3«*^r  unb  ettt>a$  3immt  unter* 
einanber  gemengt,  unb  bie  Steffel  t>or  bem  Batfen  bamit 
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beftreut  toerben.  Kur}  Juttor,  tt)t  bet  Kudjen  fn  bftt  Ofen 
fommt,  gießt  man  bann  nod)  brei  ?ot&  jerlaffene  Suttet  mit 
einem  (Sßlöffel  forgfältig  barfiber. 

1359»  3epfelfu$en  mit  (Sremc. 

Der  Kucfcen  wirb  ganj  wie  obiger  unb  &on  bemfelben 
2eig  bereitet.  3Ja*bem  er  mit  »epfeln  belegt  iji,  toerben 
brei  (gier,  ein  falber  Stoppen  9tafjm  ober  gute  SWild),  ein 
Kaffeelöffel  ^immt  ober  ein  falber  Kaffeelöffel  feingetoiegte 
3itronenfcfale,  feetjs  ?ot&  $is<fa  unb  brei  2ot&  jerlaffene 
33utier  aneinanber  abgefirubelt,  mit  biefer  Sreme  ber  Ku$en 
übergoffen,  unb  berfelbe  bann  leidjt  gelb  gebaden. 

1 3GO.  ntpftlcompoituQtn  auf  franjoflfcfce  tlrt. 

Stan  bereite  unb  bade  einen  Kudjen  nadj  9?r.  1343, 
unb  entferne  bann  bie  Kartoffeln  nebft  bem  Rapier.  Unter* 
beß  nebme  man  folcf)e  SIepfel,  bie  ftdj  mid)  totyn,  aber 
nic^t  leidet  jerfaUen,  föäle  biefelben  föön  ab,  fd)neibe  fie  in 
gleiche  ©djntye,  unb  werfe  tiefe  fogleid}  in  faltet  SBaffer, 
toortn  einige  Kröpfen  Sfftq  ftnb.  9t  un  fefce  man  in  einer 
raeffingenen  Pfanne  eine  SWaß  SBaffer  unb  ein  ©lad  3Bein 
auf*  geuer,  gebe  jmölf  ?ot&  3utfer  unb  eine  3itronenfc^ale 
barein,  unb  focfye,  fobalb  biefeS  jufammen  fiebet,  einen  Ztyil 
ber  @c§nifce  jugebedft  barin  toeid),  bod)  fo,  baß  fie  nidjt  jet< 
faden.  SJWbann  bringe  man  fie  mit  bem  Schaumlöffel  auf 
ein  ©ieb  ober  in  einen  Dur^fd&lag,  fodje  triebet  einen  S&eil 
ber  ©d)m(je  in  bemfelben  ®ub  n>eid&,  unb  fa&re  fo  fort,  bi* 
aSe  auf  biefe  2lrt  gefönt  ftnb.  Den  Äbfub  gieße  man  bann 
burd>  ein  Sieb,  gebe  nodf)  toier  ?ot(|  Sudtt  barein,  unb 
laffe  bieß  jufammen  fo  lange  fodjen,  bi*  e*  bidfli$  t)om 
Söffet  läuft,  worauf  man  in  ben  Kudjen  bie  erfalteten 
&epfelfd}nifce  bid)t  nebeneinanber  fdjnetfenartig  einlegt,  unt) 
ben  no<$  lauwarmen  ©t>rup  mit  einem  ?öffel  langfam  flber> 
all  über  bie  »etfet  lieft. 

I3ttl*  «Upfel*u$en  mit  einem  ©itter* 
ein  aufgefdjfagene*  Kufynbled)  toirb  mit  Stätterteig 
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(9fr.  1187)  aufgelegt,  unb  na*  Sir.  1357  mit  «etfeln 
belegt  5Run  werten  Dorn  nämli*en  ©Ifittertetg  ganj  fdjmafe 
©treffen  abgeribelt,  n>fe  ein  (Sitter  (9lr.  1344)  über  ben 
£u*en  gelegt,  biefer  bur*  ein  ©ieb  mit  fetnem  3utfer  bt; 
Wet,  mit  SBaffer  befrrengt,  unb  in  ni*t  a«  Nfew  Dfen 
gebaifen. 

.  1369.  »cj>fclfuc$ett  mit  OTarmelabe* 

3e&n  bi*  $»6lf  gute  £o*ä}>fel  »erben  gef*4lt,  au6* 
gegraben  unb  in  bfinne  Statteten  gef*nitten,  biefe  mit  einem 
©tfltf  3utfer,  tner  8otb  »utter,  einem  ®lM*en  SBaffer  unb 
eben  fo  *iel  SBein  auf*  geuer  gefefct,  jugeberft  »ei*  ge* 
bfinflet,  bann  bur*  ein  ©ieb  ober  einen  3>ur*f*Iag  getrie* 
ben,  unb  bie  SRarmelabe  no*  mit  etroaä  Sudtx  fcerftifjt  unb 
ein  ÄaffeelJffel  feinge»iegte  3'trone  baruntergemengt  8?un 
»irb  »on  $»eimefferrü<fenbi<f  au$ge»alatem  ©utterteig  (9ir. 
1187)  na*  beliebiger  Oröße  ein  runber  ©oben  au*gef*nitten 
unb  bie  sJJf armelabe  ftngerbitf  baraufgefiri*en ,  wobei  man 
am  ganzen  Slanb  Qerum  j»eiftngerbreit  leer  läfjt,  alMamt 
»on  bemfelben  »lätterteig  a*t  f*raale  Streiften  abgeräbelt 
unb  fo  im  Siererf  barübergelegt ,  baj*  immer  a»ei  ©töb*en 
nebeneinander  liegen,  »obur*  in  ber  SRitte  ein  f*öne6 
SJferetf  bleibt,  unb  jule&t  ein  j»eiftngerbreiter  ©treifen  ttom 
Blätterteig  abgef*nitten  unb  um  ben  ganzen  leeren  SRanb 
be*  £u*en$  gelegt  9?a*bem  bie  baj»if*en  »orfle&enben 
Siemen  abgef*nitten ,  »irb  ber  £u*en  mit  3u<fer  befäet 
unb  f*6n  gebatfen. 

1363.  ntpftlt vapftn* 

3eßn  biö  j»6l  f  gute  J? o^äpfel  »erben  abgef*alt  unb  in  fef>r 
feine  ©*nty*en  gef*nitten,  biefe  in  einem  irbenen  Siegel  auf '6 
geuer  gefefct,  unb  mit  einem  fleinen  ®lä$*en  SBein,  3«*^ 
3immt,  feinge»iegter  3ttronenf*ale  unb  einem  Sierteltfunb 
großen  unb  eben  fo  triel  fleinen,  ge»af*enen  SBeinbeeren  auf 
Aotylen  jugebetf t  »ei*  gebünfiet.  2)a$  Umrubren  foOte  man  »o 
mogli*  unterlaffen,  bamit  bie  ©*ni$*en  gan»  bleiben- 
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9Son  mefferrürfenbtcf  ausgemaltem  Slatterteifl  (9tr.  1187) 
roirb  nun  ein  beliebig  großer  runber  Soben  mit  Dem  Bad* 
r&bdben  abgeribelt,  auf  ein  Bacfbfe*  gebraut,  ring6  um  ben 
SRanb  ein  abgeribelter  Streifen  oon  Blätterteig  gejogen,  unb 
ber  innere  Saum  mit  ben  erfalteten  Slepfcln,  worunter  nad? 
Belieben  abgezogene,  feingettnegte  SWanbeln,  feingefctynittener 
3itronat  unb  ^omeranjenfc^afe  gemengt  würbe,  überall 
gleidjbiif  belegt.  SKSbann  r4be(t  man  tton  bemfelben  Üeig 
einen  3)etfel  ab,  ber  fingerbreit  größer  fein  muß  als  ber 
©oben;  legt  folgen  auf  tyaplzt,  unb  ribelt  tfcn  ju  imU 
fingerbreiten  Streifen,  babei  jebod)  immer  fingerbreit  t>om 
SRanbe  entfernt  bleibenb,  fo,  baß  ber  2>ecfel  ringsum  nodj 
jufammenbält,  tyebt  ibn  nun  mit  bem  Rapier  auf,  unb  läßt 
ibn  t>on  biefem  paffenb  auf  ben  ffrapfen  glitten,  tt>o  man 
ibn  forgfättig  mit  (Ei  befreiet,  unb  ba*  @anje  in  gutem 
Dfen  föön  gelb  bärft.  —  Oft  tt>irb  ber  Decfel  au*  nitfct 
burdjgeribeft ,  fonbern  fofort  über  ben  ffrapfen  gelegt,  tt>o 
bann  bie  fo  fein  a(*  möglid)  gelittenen  Steffel  nM)t  mit 
SKein  gebünfiet,  fonbern  foglei$  rofj  mit  3«**/  3»«»*/ 
Sßeinbeeren,  Sitxoxmifäak  unb  3üronat  untereinanber  ge* 
mengt,  unb  auf  ben  Seigboben  »ert&eift  n>erben.  SRad)  bem 
Beftreidjen  mit  6t  fH$t  man  bann  mit  einem  fpifcigen 
Keffer  einige  «eine  «ödjer  in  ben  Decfel,  unb  brücft  ben 
Slanb  ringsum,  in  jw  ei  fingerbreiten  3roifö*nräumcn,  mit 
bem  JRfitfen  bed  SWeffer*  ein,  fo  baß  baburd)  Heine  Bögen 
entheben. 

1364»  3toctf*ocnfucbcn. 

Bereitet  unb  beenbet  man  ganj  ttrie  ben  Jhid&en  9lr. 
1340,  nur  baß,  fiatt  jNrföen,  auflgefieinte  3tt*tf$gen 
fctynccfen«  ober,  tt>a«  nod>  beffer,  flernartig  bid&t  nebeneinanber 
baretngelegt  »erben.  —  geiner  toirb  er  mit  abgeritten 
3tt>*tfd)gen.  2>ie  3u>ttf$gen  »erben  bann  mit  ftebenbem  SBaffer 
angebrübt  unb  jugeberft  eine  Biertelflunbe  fle&en  gelaffen,  ber* 
nac$  ba«  SBaffer  abgeföüttet,  bie  £aut  fcon  ben  3tt)ctf4gen 
abgezogen,  unb  lefctere  in  ber  SWitte  ber  Singe  nad>  geseilt 
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unb  au%ftetnt.  @anj  reifen  3«>eifct)gen  fonn  man  bie  $aut 
and)  abheften  oftne  biefelben  anjubrüljien. 

1365.  3metfrf)öcnF«^cn  mit  einer  Jtnsfle» 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  nad)  bem  JKrfdjenfudben 
9?r.  1341,  nur  toerben,  ftatt  ffirföen,  3n>etfc^gcn  wmenbet. 

13««.  mptifoitntuQtn. 

Sin  aufgefd&IageneG  Jhidjenbled)  n>irb  nad)  SRr.  1340 
mit  Slatterteig  aufgelegt,  bann  abgemalte,  gefpaltene,  au** 
gemeinte  Sfprifofen  bid)t  nebeneinanber  baraufgelegt,  folc^e 
ganj  bitf  mit  3urfer  befireut,  unb  ber  £uc$en  in  gutem  Ofen 
gebatfen. 

1362.  3o^anni«beetftt*en  mit  8»anbelgu#* 

(Sin  $Pfunb  abgejupfte,  frifc^e  3ol)anni$beeren  wer* 
ben  mit  einem  fjalb  $funb  feinem  3ucfer  überfireut  unb 
einige  Stunben  fie&en  gelaffen,  unterbeji  ein  aufgeföfagene« 
ffudjenblecfc,  beffen  Sianb  man  abnehmen  fann,  mit  meffer* 
rfirfenbitf  aufgewalltem  Sfatterteig  (Sit.  1187)  fo  au$ge* 
füttert,  bafl  er  nod)  an  ben  falben  SRanb  I)eraufgef)t ,  unb 
barauf  nun  bie  gejueferten  3o&anni$beeren  gieidjmafjig  toer* 
t$eüt.  SlWbann  »erben  fe$*  (Siroeifj  ju  fleifem  Scfcnee  ge* 
fd)lagen ,  unb  |tt>6ff  Sofft  fein  länglic$gefd)nittene  SOtanbeln 
unb  ein  &alb  $funb  feiner  ßudtx  baruntergemengt,  ber 
*ud&en  mit  biefem  ®u{*  überjogen,  burdj'S  Sieb  mit  feinem 
3utfer  befäet,  unb  in  nidjt  ju  Reißern  Ofen  gebatfen. 

1968«   3o$anni«beertu«cn  mit  einem  ©itten 

(Sin  aufgefdjlagene*  ff udjenbled)  wirb  nad)  voriger  9?um< 
mer  mit  Blätterteig  belegt  unb  mit  gejueferten  3d)anntebe*ren 
fmgerbftf  bebetft,  bann  fcerHopft  man  fe$3  (Stoeif  bW  fie 
)u  födumen  anfangen,  mengt  barunter  ein  tyalb  $funb  fei- 
nen ^ndcx  unb  jtt>ölf  ?ot&  feingetofegte  SRanbeln,  unb  gießt 
biefl  über  bie  3o&anni$beerem  #ernad)  räbelt  man  Bon  bem 
übrigen  ©fatterteig  ffimale  Streifen  ab,  legt  foldje  gittere 
artig  über  ben  Äud&en,  überfdet  biefen  mit  feinem  3tt(fa# 
unb  bätft  tyn  in  nidjt  ju  Reifem  Ofen. 
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$eitel*eerfu$em 

SBirb  tote  ber  *irftfenfu<$en  9lr.  1340  bereitet  unb  be* 
enbet,  nur  nimmt  man,  flatt  jfirfaen,  au«gelefene  £eibel* 
beeren,  unb  aud)  etwa«  mefjr  $vidtT. 

Stnmerfnng.  2>(e  Äacfcen  ftr.  1367-1369  muffen  einen  Sag 
vor  bem  ©ebraucfc  bereitet  werben,  »eil  fte  ftc$  burc^'s  Steden  folgen. 
—  «ei  allen  Dbfifii<$ei! ,  bie  GomMMen  angenommen ,  fann  man 
fUtt  be«  hättet teia.«  an«  ben  mürben  »rofelteig  (Vtx.  1190)  in  S* 
faj  c  n  ^  ii  n  q    x  i  o  ^  c  n  • 

18*0*  «rbbetrfudiem 

3n  einer  meflingenen  Pfanne  ober  einem  Äoflrol  tofrb 
fe$«  Sfjtöffel  feine«,  qeftebted  SKeljl  mit  einem  halben  ©d&op* 
pen  füfjem  9taf)m  glatt  angerührt,  fecbd  £otf>  3ucfer,  eben 
fo  »iel  Sutter,  ein  Kaffeelöffel  feingenrtegte  3itrone  unb  ein 
toenig  ®al$  beigefügt,  unb  biejj  auf  bem  geuer  unter  fort* 
toii&renbem  9?üf)ren  ju  einem  garten  33rei  gefodjt,  ben  man  in 
eine  SdjüfTel  bringt  unb  $um  (Srfalten  ficHt.  3fi  bie  SKaffe 
ganjlid)  erfaltet,  fo  »erben  fecfc«  ©gelb  bareingerü&rt ,  unb 
julefrt  ber  fefie  €d?nee  ber  fed?«  <&imi$  unb  fetfc«  (Sglöffel 
gejutferte  Srbbeeren  bet)utfam  baruntergemengt.  Slun  wirb 
ein  aufgetragene«  Äucfcenbledj  nadj  3?r.  1340  mit  Sutten 
teig  aufgefüttert,  auf  biefen  ein  l)alb  $funb  fiarf  gejutferte 
ßrbbeeren  gleichmütig  »erteilt,  barüber  fobann  obige  SKaffe 
eingefüttt,  gleidjgeftrfcjjen ,  unb  ber  fluten  eine  Stunbe  bei 
fdjtoacher  £ifce  gebarfem 

1891*  SraubenrHicijem 

Wan  tauft  fo  t>tel  ©eeren  t>on  ben  Stielen  ab,  al« 
man  glaubt  &um  fluten  nöt&ig  )u  l)aben,  unb  bringt  fte  in 
eine  Pfanne.  £ier  wirb  auf  je  ein  Jßfunb  ©eeren  ein  fyalb 
Q3funb  3urfer  bajugegeben  unb  ©eibe«  aufammen  mit  ein  Hein 
tt>enig  SBaffer  etlichemal  föneH  aufgefod&t,  bie  ©eeren  bann 
mit  bem  Schaumlöffel  $erau«gel)oben,  unb  ber  ©aft  nodfr 
bitfer  eingefofy.  Unterbeß  füttert  man  ein  aufgefangene« 
Äuthenbledj  mit  Sutterteig  (9?r.  1187)  au«,  unb  beflreut 
folgen  mit  an>ei  £anb»oH  geflogenem  3wiebarf  ober  auch 
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nur  mit  3Rild)brobbrofehu  hierauf  werben  nun  bie  aus* 
gefügten  Jraubenbeeren  nebfi  bem  verffiftlten  Saft  ringe* 
füllt,  fobann  ein  ©itter  von  »utterteig  (f.  9lr.  1344)  bar. 
übergelegt  ober  ein  SWanbelguß  (f.  9Jr.  1367)  barübergejogen, 
unb  ber  ffueften  in  gutem  Dfen  gebadfen. 

13» «♦  £opfcn-  ober  fü#cr  £ä*ftt<l)cn. 

(Sin  aufgefcfylageneS  fludjenble^  Wirb  mit  mefferrfitfen* 
birf  ausgebautem  Blätterteig  (9lr.  1187)  aufgefegt,  fo,  baß 
(euerer  bie  ftalbe  £öf>e  be*  3ianbc$  berft.  SRun  wirb  ein 
$funb  Sopfen  mit  vier  8otft  jerlaffener  Sutter,  brei  Sjjloffel 
SMeftl,  vier  (Siern,  einem  Kaffeelöffel  3f^^/  Sofft 
feinem  3U(fo>  £°tft  rc^n  gewannen  Stojinen,  einer 
Dbertaffe  fü(jem  JRaftm  ober  9)?ild)  unb  ein  Hein  Wenig  €al$ 
angeruftrt/  bamit  ber  Äudjen  gleid&bitf  befinden,  berfelbe  mit 
abgezogenen,  länglid}gefd)nittenen  Wanbeln  beßreut,  unb 
bann  in  guter  £ifce  gebatfen. 

13  7  3.  Maurer  9laftmfu$em 

SKit  ©Idtterteig  wirb  wie  in  voriger  Kummer  ein  auf. 
gefdjlagene*  Äu#enble($  aufgelegt.  9?un  tüftrt  man  jtt>ei 
(Sfilöffel  feine*  SMeljl  mit  einem  ©dftoppen  füfjem  unb  eben 
fo  viel  faurem  Staftm  glatt  an,  gibt  feeftd  (Sigelb,  ein  95ier. 
telpfunb  feinen  3«**,  *bt  2otft  gewaföene,  auflgefernte, 
große  Steinbeeren  unb  jwei  Kaffeelöffel  3immt  baju,  ver* 
rüftrt  SlHed  gut  mtteinanber,  unb  mengt  julefct  ben  feflten 
6cftnee  ber  fe#$  (Simeiß  barunter.  SKit  biefer  ÜRaffe  wirb 
fobann  ber  Blätterteig  begoffen ,  jwei  ?otft  abgezogene ,  fein 
langlicftgefönittene  SRanbeln  barübergeftreut,  unb  ber  Kud&en 
in  föwad&er  #ifre  gebarfen. 

»dfttjeftn  8otft  Butter  wirb  leity  unb  fdftaumig  abge* 
rfiftrt,  bann  ac^t  (Sigelb  beigefugt,  unb  bieß  gufammen  gut 
geräftrt.  £ernad)  mengt  man  bie  feingewiegte  ®d)ale  einer 
3itrone  unb  adjtjeftn  ?otft  3ucfer  barunter,  miföt  barein 
nodj  aty^n  8oift  Äeftl  unb  ben  feß  getragenen  Schnee 
ber  a$t  (Biweif ,  füllt  bie  SWaffe  in  eine  mit  Butter  befki^ene 


Digitized  by 


542 


Jtu$etu 


gorm  nicht  gonj  voll  ein,  unb  bütft  ben  Suchen  in  gutem 
Ofen. 

1395.  ftutbenfttcfteit« 

2Ran  rü&rt  merjehn  (Stgelb  mit  a$t  £ot&  feinem 
eben  fo  viel  fügen  unb  ftttei  Cot^  bittern,  abgejogenen,  fein- 
gewiegten  SRanbeln  eine  balbe  Stunbe,  rührt  hierunter  nach 
unb  na<h  langfam  ein  $funb  etn>ad  jerlaffene  Sutter,  fugt 
ein  ©tengelchen  geflogene  93aniße,  ein  $al6  ?oth  feinen 
3immt,  jwei  Wefferfpifren  9Äuöfatblüte  unb  bfe  feingettiegte 
Schale*  einer  Zitrone  bei,  unb  rührt  ba$  ®anje  noch  eine 
SBiertelfiunbe  gut  burd) ,  vorauf  noch  ein  SBierielpfunb  fein* 
gejtebte*  2Äehl  unb  ber  fieife  Schnee  ber  vieraehn  ©roeiß 
be^utfam  baruntergemengt  wirb.  9?un  Preist  man  eine 
runbe,  glatte,  etwa«  tiefe  gorm  mit  Sutter  au*,  fd&neibet  von 
Rapier  einen  genau  paffenben  Soben,  fegt  tiefen  in  bie 
gorm  fo,  baß  lebiglid)  nur  ber  ©oben  berfelben  bamit  gefüttert 
ifi,  füllt  von  ber  SWaffe  fingerbicf  barauf,  verftretcht  Weg  gleich* 
mäßig,  unb  bütft  ben  Suchen  in  einem  guten  Ofen  eine  Giertet 
fiunbe  au  gelber  garbe.  (Sr  tvirb  fobann  herausgenommen, 
unb  von  ber  Waffe  nochmals  ftngerbfcf  gleichmäßig  baraufge* 
flrichen,  hernach  ein  Sarffiein  ober  ein  IRofl  in  ben  Ofen  gebellt 
unb  auf  biefen  ber  Suchen ,  um  fernere*  Satfen  von  unten 
ju  verhüten,  unb  legerer  von  oben  neuerbing*  eine  SSiertel* 
fiunbe  ju  gelber  garbe  gebacfen.  Diefed  ©erfahren  ttieber* 
holt  man  fo  oft,  bis  bie  SWaffe  )u  ©nbe  ifi,  lödt  nach  bem 
legten  ©acfen  bann  ben  Suchen  an  ber  gorm  herum  ab,  unb 
fWrjt  ihn  behutfam  auf  ein  umgetvenbete*  Sieb,  »ach  güna* 
lichem  Srfaffen  töfrb  er  auf  ein  Srettd&en  gelegt,  unb  mit* 
telfi  eine*  fdjarfen  SWeffer*  runbum  ettt>a6  abgeritten,  ba> 
mit  bie  ©<hattirung  be$  SatfenS  fleh  jeige ,  berfelbe  oben 
mit  ?Punfchglafur  (9?r.  1710)  fiberaogen,  unb  in  abgefühltem 
Ofen  getroef net.  SlWbann  fprifct  man  mit  Spriftglafur  (9fr. 
1703)  Bogen,  Sränae  ober  ?aubtt>erf  barauf,  fe$t  mit  Sohan* 
ni*beirgel6e  (9lr.  1579),  »eiche  tok  bie  6l>rifrglafur  ver< 
braucht  rtnrb ,  Heine  SBlümchen  ober  nur  fünfte  bajttrifchen, 
veraiert  ben  Suchen  mit  eingemachten  grüßten,  unb  fervirt 
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i&n  auf  einer  mit  auflgefdjnittenem  Zotttnpapitx  befegten 
platte.  —  3m  gaff  feine  binlingli*  tiefe  gorm  ba  wäre, 
&ilft  man  mit  $apierfireifem  3ft  n4mlic$  bie  gorm  oon 
ber  SRaffe  fo  weit  angefüfft,  baß  fie  nodj  fingerbreit  Seere 
Bat,  fo  wirb  ein  gut  jwei  3°0  breiter  Streifen  Rapier  mit 
Sutter  befW<$en,  unb  foldjer  be^utfam,  mit  ber  unbefW($c* 
nen  Seite  na*  außen,  an  ber  gorm  l)erumgefleflt.  Die 
beiben  (Snben  pappt  man  nun  mit  SWeWfleifter  jufammen, 
füllt,  bamit  bad  Rapier  einen  $alt  befomme,  glei($  eine 
©$id&te  t>on  ber  aHaffe  barein ,  unb  batft  bann  ben  £u$en 
Wie  oben  angejeigt.  »uf  biefe  2lrt  f önnen  nod?  einige  GQIfr 
ten  eingefüllt  werben. 

1  BIG.  9Ragbatenenftt$ett» 

Slnbert&alb  $funb  feine«  9te$(  wirb  auf  ein  9?ubelbreü 
geftebt,  audeinanbergeflridjen ,  unb  in  bie  SRitte  ein  $funb 
frifdbe.  Weiche  ©utter,  fe$*  (Sigelb,  fünf  totft  feiner  3u*er, 
awei  ®filöffel  SBaniüejucfer  (»r.  1698),  etwa«  ©alj  unb 
ein  ftarfer  ©poppen  birfer,  füßer  Sta&m  gegeben.  SB  an 
mad)t  bieß  nun  ut  einem  Seig  leidjt  burdjeinanber ,  unb 
arbeitet  benfelben  gut  ab,  bid  er  glatt  ift,  worauf  er  eine 
©tunbe  an  einen  füllen  Ort  gefteOt,  unb  frernadj  ju  einem 
gWeiftngerbitf  en ,  runben  £u$en  ausgewalzt  wirb.  2)iefen 
fefct  man  auf  ein  butterbefiri$ene*  ißapier,  }ie$t  folcfyeö 
forgfältig  auf  ein  ©acfbied),  befireid&t  ben  £u$en  mit  »er* 
flopftem  (Si,  befireut  ifcn  mit  abgejogenen,  gehaltenen  SWan* 
beln  unb  3udtv,  unb  batft  tyn  in  miitel&etßem  Ofen. 

1399«  (DTagbalenenfudben  mit  Sfloftnem 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  na#  vorigem,  nur  fom* 
men  in  ben  $eig  ein  $alb  *ßfunb  gewänne  Stoftnen. 

Wan  rülfrt  ein  falb  $funb  Sutter  leicht  ab,  gibt  baju 
ad)t  @ier,  ein  f)alb  $funb  unabgejogene,  feingewiegte  SRan* 
beln,  ein  SSiertetyfunb  Ganbte*  unb  eben  fo  viel  weißen 
3uder,  beibe  fein  gefioßen,  bie  feingewiegte  ©djale  einer 
3itrone  nebfi  beren  $teif<$,  wel^e«  oon  ben  fernen  unb 
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rcdfjen  Rauten  befreit  unb  überwiegt  würbe,  einen  Äaffee* 
löffei  3immt,  einen  Laiben  Kaffeelöffel  »elfen,  fetfc*  «ot&  3i< 
tronat  unb  eben  fo  »iel  *Pomeran$enf(fale,  33etoe$  fein  über* 
fdjniüen,  ein  wenig  ©al$  unb  ein  *ßfunb  SRebl,  unb  madjt 
ätte*  gut  untereinanber.  5>ie  SWaffe  tt>frb  nun  auf  ba$ 
»aefbrett  berauSgenommen,  fcermittelfi  Sefiauben*  mit  2Ret)l 
gu  einem  fingerbiefen  £ud)en  auSgewaljt,  unb  biefet  $u  me&* 
reren  fleinern  £ud?en  au3geftod>en,  bie  bie  ©röße  einer  großen 
runben  Äaffeetaffe  faben.  Sefrtere  »erben  bann  nebeneinanber 
auf  ein  »atfbledj  gelegt,  mit  »erflopften  (Siern  befinden, 
mit  länglicfaefdbmttenen  unb  mit  3u(f er  &ermtfc!?ten  SRan* 
bein  bief  befireut,  unb  bebutfam  gelb  gebatfen.  —  ®ibt  man 
gewöfalicty  jum  2$ee.  Sie  fönnen  na$  belieben  au<$  t>cr^ 
jiert  »erben :  man  taucht  bie  Stixtyn  naef)  bem  S3atf en  bann 
mit  bem  SRanb  juerji  in  serflopfte  (Siweijj  unb  farnad}  in 
©robjurfer  (9Jr.  1702). 

1399.  Xürttfcfjer  Äußern 
gunf  ?otI)  ©utter  tt)irb  leidet  abgerührt,  bann  gibt  man 
fünf  (gier,  ad&t  Sotb  feinen  3ucfer  unb  bie  feingewiegte  Schale 
einer  falben  3itrone  baju,  rityrt  bief  jufammen  gut  ab, 
unb  fnetet  eS  mit  3Hel)l  ju  einem  feften  £eig.  ©oldjer 
wirb  nun  falbfingerbitf  ausgewalzt,  bann  fo  fefi  tt>ie  mög* 
li<$  $u  einer  SBurfi  sufammengeroKt ,  in  ein  Sudj  ein* 
gefdjlagen,  unb  jwei  ©tunben  in  ben  ÄeDfer  gefletlt.  £er* 
nac$  wirb  er  auf  einem  Satfbrett  ju  falbftngerbicfen  ©djei* 
ben  gefdjnitten,  Wefe  nebeneinanber  auf  ein  33acfblec$  gelegt, 
mit  »erflopften  (Siern  beftri^en,  mit  abgejogenen  falben 
SÄanbeln  belegt,  mit  Su&tv  befireut,  unb  gelb  gebaefen.  — 
(Signet  fWji  am  bellen  ju  $&ee  ober  Kaffee. 

13SO.  <Bnglif#er  «fragen* 

ein  $funb  »utter  wirb  leidet  getübrt,  unb  ad&t  »er* 
Hoffte  (Sier,  brei  »ierteltfunb  feiner  3ucfer,  eben  fo  »iel 
rein  gewafd)ene  9to(men,  ein  SJiertetyfunb  feingeftönittene 
8Hanbeln,  ein  falber  (Stoppen  9tum,  ein  SSiertelpfunb  fein* 
geffyiittenet  3^onat  ,  eben  fo  t>iel  Sßomeranjenfcfale,  ein 
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$ßfunb  feingeftebte*  SDtdjl  unb  jufefrt  ber  fieife  Schnee  ber 
ad&t  ©tt>ei$  baruntergemengt.  9Rtt  ber  £älfte  biefer  9Raffe 
belegt  man  ein  butterbefWd&eneS,  aufgetragene*  Äudbenbledj, 
ftreidjt  barouf  mefferrürfenbicf  eingemad^te  ifirfd^en  ober  #tm* 
beeren,  gibt  auf  biejj  bie  anbere  £4lfte  ber  SWaffe,  unb  nad)* 
bem  no*  einige  toerflopfte  Siweijj,  3utfer,  3immt  unb  fein* 
gefd>nittene  SWanbeln  barübergefiridjen ,  wirb  ber  £ud)en  in 
nid)t  ju  Reifem  Ofen  gebarfen. 

1381«   #lumcafe  auf  feinere  *rh 

.  3Kan  rüijrt  ein  5ßfunb  SJutter  flaumig  ab,  fugt  ein 
6alb  *ßfunb  rofje,  Gewiegte  2J?anbeln,  ein  iPfunb  feinen 
3ucfer  unb  trierunbawanjtg  (Sigelb  bei,  unb  rübrt  biefj  JU* 
fammen  leidjt  ab.  9?un  werben  ein  $funb  Heine  unb  ein 
Ijalb  *ßfunb  grofie,  gewaföene,  gut  abgelaufene  Sßeinbeeren, 
fec^d  8ott>  feingefd&nittener  3itronat,  eben  fo  t>iel  5ßomeran* 
Sensale,  ein  &alb  ?ot&  geflogene  Steifen,  ein  fiotf)  3immt, 
bie  feingewiegte  ©djale  einer  3ittone,  eine  SRefferfpifre  ©a($, 
eine  geriebene  SKudfatnufj ,  ein  s-ßfanb  feingefiebte*  SKeftl, 
ber  fe(i  gefölagene  ©dpnee  ber  »ierunb^anjig  ($toeif  unb 
julefct  ein  falber  Stoppen  9ium  baruntergemengt,  bie  SWaffe 
in  eine  grojje,  tiefe,  runbe,  butterbejlridbene,  an  ©oben  unb 
SBanben  mit  butterbeffrictyenem  Rapier  aufgefegte  gform  ein* 
gefüllt,  unb  ber  £uc$en  anbertyalb  ©tunben  in  Reifem  Ofen 
gebarfen.  SÄan  fttrjt  iljn  fobann  auf  ein  ©ieb  unb  t>on 
biefem  auf  bie  platte,  tt>o  fogfeid)  ein  Stoppen  9?um  fang* 
fam  gleichmäßig ,  bid  ber  jfudjen  fordjen  eingefogen  f)at, 
barübergegoffen  Wirb.  3wleftt  wirb  er  mit  einer  SBafferglafur 
(Sit.  1711)  fiberfhidben,  unb  in  abgefülltem  Ofen  getrotfnet. 


Korten. 

1382.  Jöüquütortc. 

fcfinf  (Simeif  werben  ju  ©<$nee  geföiagen,  bann  jefcn 
Cigelb  unb  ein  (jalb  Jßfunb  feingeflebter  trorfener  3utfer 

»ieH,  tinuwx  Äo$*u<$.  2te  «uff.  35 
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bajugegeben ,  tief  brei  SMertelftunben  fltetd&magifl  gerübrt, 
unb  bernad)  ber  fefte  ©«nee  ber  nödj  übrigen  fünf  <Stoei6, 
bie  f einwiegte  ©djale  einer  balben  3ürone,  »ter^n  Sot» 
feingeftebte*  Sföebl  unb  ber  ©aft  einet  falben  3itrone  leicht 
baretngemengt.  3)iefe  SKaffe  füllt  man  aWbann  in  eine  gut 
mit  »utter  bejfriäene  gorm,  welche  *ut>or  mit  ^apicrfitreifen 
aufgefüttert  tt>urbe  (f.  bie  untenfiebenbe  «nmerfung),  bamit 
bie  SHaffe  nicfct  überlaufe.  Stun  tt>irb  bie  Sorte  in  einem 
abgefüblten  Ofen  ungefabr  eine  ©tunbe  gebacfen,  too  bie* 
felbe  bann  eine  fööne  gurbe  bat  unb  auf  ber  DberfMcbe 
trocfen  unb  feft  ffi,  berna«  berauögenommen,  bebutfam  auf 
ein  umgemenbeteG  #aarfieb  umgefiürjt,  unb  nadj  einigem 
SBerfüblen,  nacbbem  ba$  Rapier  abgenommen  ift,  auf  eine 
flaße  platte  gefegt  unb  mit  feinem  3uda  beftöubt.  —  £ann, 
fiatt  gerübrt,  eben  fo  tt>ie  bie  ffiiener  Sorte  (5Rr.  1396)  auf 
jfoblen  gefdjnmngen  Serben;  audb  fann  man  fte,  ftatt  mit 
3utfer  befäen,  mit  3urferglafur  (9?r.  1703)  fcbtoa«  meffer* 
rürfenbitf  befireicben,  in  abgetöntem  Dfen  trocfnen,  unb  mit 
eingema^ten  grüßten  gefdjmadooB  fcerjterem 

Stnmerfnng.  2>a3  2fu«Icgen  ber  frorm  mit  tyapitt  geföteljt 
onf  folgenbe  9lrt:  93on  einem  QJogen  nic$t  gu  fleifem  fßapfet  »erben 
brei  M*  vier  Streifen  gef<$nWen,  fold&e  auf  bem  8a<forett  auf  einer 
@eite  bl<f  mit  gerlaffcner  ©utter  Bcflri^en ,  unb  mit  biefen  (Streif« 
bie  auögefiri^jene  $orm  an  ben  Söänben  genau  gefüttert,  fo,  baß  bat 
Rapier  brcifxngerferef t  über  bie  $orm  Ijetüorfiefjt.  $at  bie  fform  ii 
ber  Wlittt  eine  Deffnung,  fo  toirb  biefe  guerfr  gefüttert,  bann  crfi 
bie  ffianbe. 

1383.  SKanbeltorte* 

©ed)3  @in?ei£  werten  $u  ©djnee  gefc^fagen,  bann  jtuölf 
(Sigelb,  ein  ^aib  $funb  feiner,  troefener  3u<fer,  gtt>ö(f  Jotf} 
füjje  unb  ein  ?otb  bittere,  abgezogene,  feingettiegte  SKanbefa 
bareingegeben,  unb  biefi  jufammen  eine  ^albe  bt$  breimertel 
©tunbe  gerübrt,  tyxnaiS)  ber  fefie  ©d)nee  »on  ben  no(b 
übrigen  fed)$  Siroeifj,  ber  ©aft  einer  falben  unb  bie  fein* 
gewiegte  ©cbafe  einer  ganzen  ß^onc  fo  roie  ac^t  ?ot$  fein* 
gejtebte*  SRebl  baruntergemengt,  bie  «Waffe  in  eine  gut  mit 
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Sutter  befirid&ene,  mit  kopier  nac$  voriger  »umijiet  au** 
gelegte  gorm  etngefüU^  unb  bic  Sorte  wie  obige  beenbet. 

1384«  TOanbeltorte  auf  attbcrc  9zU 

Gin  $funb  abgejogene  «Wanbeln  werben  mit  trier  Stern 
fein  geflogen,  bann  in  eine  ©c$fiffe[  genommen,  ein  $funb 
feiner  Sudtr,  Jefa  (Sigelb  unb  bie  feingen>iegte  6d>ale  einer 
3ttrone  bajugegeben,  unb  bief}  gleichmäßig  brei  Sßiertelfhm* 
ben  gerührt.  Sollte  bie  SDiaffe  ju  fJarf  fein,  fo  »erben  nocfc 
jroei  (Sigelb  bareingegeben  unb  nod)  bamit  gerüfjrt.  £er* 
nadj  mengt  man  bebutfam  ben  feji  gefctylagenen  Schnee  ber 
jebn  ober  girötf  <S(tt>eiß  unb  brei  2otl)  feingeftebteS  9Jfel)l 
barem,  füllt  biefe  SWajfe  in  eine  butterbeflridjene,  mit  Rapier 
aufgefütterte  gorm  (f.  9lr.  1382)  nic§t  ganj  »oll  ein,  unD 
batft  bie  Sorte  in  mittel^ei^m  Öfen  langfam  eine  ©tunbe, 
ttwauf  fie  herausgenommen  unb  nad?  9lr.  1382  beenbet  wirb. 

1385.  fBtoMottt. 

9J?an  fcerrü&rt  trierjebn  (Stgelb  ein  toenig  mit  einem 
$alb  $funb  feinem,  trocfenen  3ucfer,  ad)t  8otl)  füfj en,  roften, 
fein  gewiegten  unb  geftebten  SKanbeln,  eben  fo  trief  altge* 
batfenem,  feingeriebenen,  ni$t  ju  fauren  ®^it)aqbrob  unb 
fec^ö  ?ot&  feingeriebener  Eljocolabe,  fügt  ben  fleifen  Scfynee 
tton  fieben  (Siroeijj  bei,  unb  rü§rt  bieg  $ufammcn  brei  93ier* 
telflunben  gleichmäßig  gut  ab.  Sobann  nrirb  für  an>5lf 
Äreujer  feingefioßene  SSantOe,  jttei  Kaffeelöffel  3immt,  ein 
Kaffeelöffel  geflogene  helfen,  eine  Heine  9Kejferft>i&e  Pfeffer, 
bie  feingettuegte  ©d&are  einer  Sitxom,  ber  fleife  ®djnee  von 
ben  übrigen  peben  @itt>eijj  unb  fec^d  Jotl)  3Rel)l  leicht  bar* 
untergemengt,  bie  SKaffe  in  eine  gut  mit  Sutter  befirid)ene 
unb  mit  Rapier  aufgefütterte  gorm  eingefüDt,  in  abgeführ- 
tem Dfen  eine  Stunbe  langfam  gebaefen,  unb  bie  Sorte 
gana  wie  9lr.  1382  beenbet. 

1386.  (Btobtotte  auf  anbere  flrt* 

,     Xidjt  ju  faurefl  S$tt>atj6rol>  wirb  im  Ofen  geroftet, 

.  35* 
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hernach  geflogen  unb  fein  geftebt,  bann  brei  SBiertefpfunb  rohe 
äRanbeln  fein  getofegt  unb  gleichfalls,  aber  burdj  einen 
2)ur<$f($fa8,  gefiebt.  3n  einer  6<hüffel  rührt  man  nun  ein 
?ßfunb  feinen  3 fedbje&n  Sigelb,  bie  feingeroiegten  SRanbeln 
unb  ein  SJiertelpfunb  öon  bem  geftebten  33rob  gleichmäßig  brei 
SJiertelfiunben  jufammen  ab,  gibt  herein  ein  £oth  feinen 
3iramt/  eben  fo  »fei  Keifen,  jtoei  2oth  fetngefchnittenen 
3itronat,  gleistet  feingefchnittene^omeranjenfchale  unb  noch 
jwei  Gier,  rüfyrt  baä  Oanje  nochmals  eine  93iertelfiunbe,  unb 
mengt  fobann  ben  fefien  Schnee  ber  fechjehn  (Eiweiß  unb 
brei  ?oth  feingeftebteS  SRety  teü|t  barunter.  Die  SWaffe  toirb 
jefct  in  eine  butterbeftrichene,  mit  Rapier  aufgefütterte  gorm 
nicht  ganj  Doli  eingefüllt,  unb  in  abgefülltem  Ofen  gebarten, 
bie  Sorte  bann  herausgenommen,  auf  ein  umgefehrtcS  6ieb 
gelegt,  unb  nach  einigem  Slbfüfilen  mit  3ucfer  befWubt,  ober 
nac^  9lr.  1382  mit  einer  beliebigen  ®lafur  überjogeru 

1389»   Gfioco labet orte. 

ÜKan  bereitet  biefelbe  Waffe  ttn'e  jur  ©iSquitiorie  (9ir. 
1382),  nur  fammen  blo3  jehn  ?oth  SKehl  unb  bafür  jehn 
£oth  auf  bem  SReibeifen  feingeriebene  Shocolabe  barein,  tt>eld^e 
mit  bem  3J?ehl  unb  bem  Sierfdjnee  baruntergemengt  tm'rb. 
!Die  3Haffe  n>irb  alöbann  in  eine  gut  mit  SSutter  befiric^ene 
unb  mit  Rapier  aufgefütterte  gorm  eingefüllt,  in  abgeftibl* 
tem  Ofen  eine  Stunbe  langfam  gebacfen,  unb  hernach  bie 
Sorte  auf  ein  ©ieb  geftürjt,  ti>o  man  fte  ettpaf  »erfühlen 
läßt,  bann  mit  Gljocolabeglafur  (9Ir.  1707)  befreiet,  to 
abgefühltem  Ofen  trocfnet,  unb  nach  Belieben  mit  einge- 
machten grüßten  belegt. 

1988»  (Shocolabcgufjtorte* 

(Sine  flache,  glatte  gorm  toirb  mit  »utterteig  (9lr.  1187) 
aufgelegt,  biefer  mit  £agebuttenmarmelabe  (9?r.  1578)  meffer* 
rütfenbief  befiridjen,  unb  bie  Waffe  von  voriger  Rümmer 
baraufgegoffen ,  boch  ni(ht  ju  »oll,  bamit  fte  beim  Sarfen 
nicht  überlaufe.  9?un  tt>irb  bie  Sorte  in  mittelheißem  Ofen 
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fd)ön  geba<fen,  bann  auf  ein  6teb  gejiürat  unb  &on  bicfcm 
auf  efne  platte,  nad)  gänaftchem  (Srfaften  mit  (Sfjocofabegfafur 
(9?r.  1707)  überaogen,  in  abgefülltem  Dfen  getrocfnet,  unb 
mit  6prifrg(afur  (9fr.  1703),  fo  tt>ie  nach  Selieben  mit  ein* 
gemalten  grüßten  Meiert. 

• 

1389»  JBrobgufltorte, 

1390*  &itqitit0ti#ti>tte» 

139 1*  TOaiibclgitf  twte» 

SBerben  bereitet  toie  3fr.  1388,  nur  fcertoenbet  man  hie> 
bei  feine  #agebuttenmarmelabe ,  fonbern  belegt  baffir  ben 
Sutterteig  bei  9tx.  1389  mefferrütfenbitf  mit  eingemachten 
So^annidbeeren ,  bei  »r.  1390  unb  1391  mit  eingemachten 
Himbeeren  ober  einer  anbern  beliebigen  SWarmelabe,  unb 
gießt  barauf  bie  burch  bie  Ueberfdbrift  bejeidjnete  SWaffe  t>on 
9tx.  1385  ober  1386,  1382  unb  1383  ober  1384.  ©inb  bie 
Sorten  fd)6n  gebacfen  unb  erfaltet,  fo  überfireicht  man  fte 
mittelfl  eine*  SWefferö  auf  ber  Dberflädbe  unb  an  ben  Seiten 
mit  SEB#fferg(afur  (9tr.  1711),  unb  fireitft  barüber  ganj 
bünn  eine  gelbe,  rothe  ober  grüne  (Bprifofen  * ,  3o&an* 
nidbeer^,  9teinec(auben/)  Starmefabe,  tt>o  fte  bann  fchön 
marmorirt  au$fe&en  unb  toorauf  mit  toeifler  Spri&gfafur 
(Str.  1703)  nod)  iBerjierungen  gemacht  Serben  fonnen,  ober 
man  fann  bie  Sorten  auf  folgenbe  Srt  mit  Sutterteig  »er* 
jieren:  2?  cm  gana  bünn  ausgemaltem  Sutterteig  toerben 
mit  einem  ffudjenrabd^en  fechaebn  gleichgroße,  feine  Streifen 
abgeräbelt  unb  biefe  auf  einem  Sacfbled)  ju  Sogen  geformt, 
in  gleicher  SBeife  Heine  Slfinuhen  ausgeflogen  unb  auf  ba$ 
Siech  georbnet,  unb  atöbann  SetbeS,  ohne  angeftrfd)en  ju  fein, 
in  einem  gan)  abgefüllten  Dfen  nur  tt>et§  gebacfen  (tt)a6 
in  brei  bis  oier  Minuten  gefchieöt),  fo  baß  eS  in  ber  garbe 
einem  Staraipan  ähnelt.  2Rit  ben  Sogen  tt>erben  nun  bie 
Sorten,  feien  |ie  mit  SBafferglafur  überfirtd^en  unb  marmo* 
rirt,  ober  nur  mit  SWarmelabe  überfirichen,  nach  ber  91  b  b  i  U 
bung  belegt,  bie  Sogen  au  bem  Seljuf  mit  ber  Speere 
abgeatoicft  bis  fte  paffen,  unb  in  bie  »litte  bie  Siümchen 
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nad)  beliebigem  ®efd)macf  georbnet.  —  ©eljr  föön  fiefct 
tiefe  SBeqierung,  toenn  auf  bie  Sogen  ein  gaben  mit  ©prifc* 
glafur  unb  einer  mit  3obanm*beergetee  (ßlx.  1579)  ober 
Stetneclaubenmarmelabe  (9ßr.  1572),  toeldje  man  wie  bie 
©prifcglafur  in  2)üten  einfüllt,  gejogen,  unb  bie  Slümdjen 
bamit  getupft  »erben. 

1899.  «antworte, 

Sin  $aU>  $funb  Sutter  ttirb  mit  ac$t  ©gelb  ganj  leitft 
unb  flaumig  abgerührt,  unb  herein  nad)  unb  nad)  brei 
93tertelpf  unb  feingeftebter  3utfer,  eben  fo  t>tel  feingeftebte*  3J?ebl 
unb  für  »ttölf  i^eujer  feingeftof* ene  93antOe  gegeben ,  unb 
bamit  untereinanber  gerührt.  3)iefe  SRaffe  Breidt  man  nun 
fmgerbief  auf  ein  mit  ©utter  beflridjene*  Rapier  in  bie  9tunbe 


auf ,  ober  in  ein  aufgetragene* ,  am  ©oben  mit  butterbe* 
ftridbenem  Rapier  gefütterte*  ffu$enbled>,  ftreicfct  beliebige* 
(Singemadjte  t>on  grüßten  barauf,  unb  gibt  barüber  bie  übrige 
3Raf[e,  toele&e  man  glatt  unb  eben  preist.  SBenn  bie  Sorte 
auf  Rapier  gefegt  ifi,  mirb  fie  bamit  beljutfam  auf  baö  Saefc 
bledb  gejogen,  mit  einem  jlarfen  9topierfireifen  in  ber  Stunbe 
eingefaßt,  unb  mit  Sinbfaben  umttmnben.  ©o  baeft  man  fie 
langfam  eine  ©tunbe,  tt>o  fie  nun  b erau*genomraen ,  unb, 
fall*  biefelbe  im  93le<$  gebaefen  nmrbe,  au*gejHtrjt  toirb.  Xa<$ 
gänalidjem  «u*füblen  I5*t  man  fie  in  beiben  güHen  »om 
Rapier  ab,  fc$neibet  fold)e,  toenn  fte  im  Rapier  gebaefen  würbe, 
fdjön  runb,  bejireut  fie  auf  ber  obem  Seite  mit  3ucfer,  be* 
fprffct  biefen  mit  SBaffer,  unb  bringt  fie  einige  «Minuten  aum 


ttieberbolt,  unb  bie  Sorte  bann  auf  einer  mit  Sortenpapier 
belegten  platte  $u  Sifö  gegeben.  —  £a*  SSarfen  im  aufgeftfla* 
genen  £u<$enble$  ifi  jebenfatt*  ba*  ©effere  unb  ©teuerere. 

1393.  «anbtorte  anf  gemoljnltd&e  Slrt* 
SRan  rübrt  ein  $funb  SButter  eine  ©tunbe  ab  unb 
barefn  bann  langfam  fecfye&n  ©gelb,  fügt  nun  ein  $Pfunb 
feinen  3ucfer,  an  bem  aut>or  eine  3itrone  abgerieben  ttmrbe, 
unb  ein  $funb  feingefiebte*  SWe^l  bei,  rü&rt  bieß  aufammen 
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nod}  leicht  ab,  unb  mengt  julefct  ben  fieifen  Sdjnee  ber 
fecf^^eön  <Sttx»et$  barunter.  Die  Waffe  tt>irb  nun  in  eine 
mit  »utter  beflricftene  gorm  gut  falbooH  eingefüllt,  in  mit* 
telfaifiem  Dfen  gebatfen,  unb  bie  Sorte  aWbann  auf  Die 
platte  umgeftfirjt  unb  mit  ßucfer  beftäubt,  ober  mit  einer 
beliebigen  ©lafur  überwogen. 

1394,   ©Ictdjf cf)tt)crtorte. 

SKan  rüflrt  ein  falb  $funb  Sutter  ganj  fdjaumfg  ab, 
nimmt  barunter  ein  Ijalb  ?Pfunb  3ucfer  unb  ein  93iertelpfunb 
geflogene  3J?anbefn,  gibt  baS  Selbe  fcon  fet^d  Siern  Gin* 
ein  unb  fobann  ein  falb  $funb  feine«  2Rel)l,  unb  rührt  bie 
TOaffe  eine  falbe  6tunbe.  #ernad)  toirb  ba$  SBeige  ber 
fedjd  gier  $u  einem  fieifen  ©djnee  gefdrfagen  unb  unter 
bie  Waffe  gemengt,  lefctere  in  ein  gut  mit  ©utter  beffri* 
d)ene$  Sied)  gefüllt  /  unb  bie  Sorte  bei  gelinber  £ffce  im 
Dfen  fc^ön  hellbraun  gebatfen.  —  £ann  man  mit  SWan* 
beln  befireuen  ober  auc$  mit  3utfer  Derberen. 

139».   «litt orte. 

SDtan  ne$me  fed#  Sfer,  fo  *>iel  feingeflofienen  3ucfer, 
alö  biefe  fed#  Sier  biegen,  unb  eben  fo  Diel  Cutter,  far* 
nac$  fo  Diel  feine*  SWe&l,  at*  tner  @ier  ferner  finb,  unb 
bie  am  ^nätt  abgeriebene  Schafe  einer  3itone.  Die  »utter 
tt>irb  nun  leicht  gerührt/  ber  3utfer  bajugegeben,  nadj  unb 
nadj  bie  fed^d  Sier  barangefdjlagen  unb  eine  3*W<wg  ^WeS 
rec^t  tüchtig  gerührt,  unb  aWbann  bad  fefngefiebte  SWefjl 
unb  bie  3itrone  leidet  baruntergemengt.  2>iefj  füllt  man 
nun  in  ein  butterbefiridjeneS,  mit  feinem  ©emmelme&l  auG* 
geftreuteS  Sortenbleclj  ober  in  eine  Stelonenform ,  unb  birft 
bie  Sorte  in  mittelfaijiem  Dfletl  föon  gelbbraun. 

1396.  fZBienet  Sorte. 

3tt>anjig  Stmeig  werben  ju  ©dfaee  gefd&lagen,  unb  eben 
fo  »iel  (Sigelb,  ein  5pfunb  feiner  3utfet  unb  bie  feingettrfegie 
Schale  einer  3to<>n*  bareingegeben,  biejü  bann  entweber  eine 
Stunbe  gerührt,  ober  in  einen  fapfernen  ©djneefeffel  ober 
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ein  ftaftrol,  au$  in  eine  irbene  ©ctuffel,  toelcbe  bad  geuer 
au«hM,  gegeben,  unb  auf  fd)toad>er  Äohlenglut  unter  fort* 
rca&renbem  ©plagen  mit  einer  ©djneerut^e  fo  lange  gelaffen, 
bis  bie  Waffe  gan$  tief  getoorben  ift  unb  einige  Stugen* 
Miefe  fo  fielen  bleibt,  wie  fte  t>on  ber  in  bie  £ö&e  gehobenen 
Sdjneeruthe  herunterlauft,  tt>o  man  biefelbe  atebann  &om  geuer 
nimmt,  nod?  fo  lange  fcfydgt,  biß  fte  gan*  falt  geworben, 
unb  herna$  bret  93iertelpfunb  feingeftebteä  Wehl  leidet  bar* 
untermifefct.  9tun  verfertigt  man  auf  folgenbe  Strt  formen 
von  fieifem  Rapier:  SBon  einem  Sogen  »erben  bie  Srfen 
abgefdjnitten ,  fo  baß  fold&er  runb  erfcfcefnt,  eine  runbe 
platte  t>on  ber  gettmnfd&ten  ®rögc  ber  Sorte  in  bie  SWitte 
bedfelben  gelegt,  ba$  $er»orflebenbe  bc6  *]3apier$  über  ben 
9tanb  herauf  in  galten  eingebogen,  unb  bie  platte  behut* 
fam  herausgenommen,  tt>o  man  bann  eine  *ßapierform  hat 
Ober  man  fann  aud)  einen  ©ogen  fiarfeö  Rapier  über  ein 
umgefehrteS  tfafirol  ober  eine  SSuflaufform  legen,  fefi  am 
br ürfen,  neben  herum  in  galten  legen,  unb  bann  abheben. 
Obige  SRaffe  tt>irb  iefct  in  fcier  fol$e,  mit  jerlaffener  Sutter 
leid&t  au$gefirfd&ene  gormen  gleicö  ttertheilt  unb  auäeinanber 
gejhidjen,  auf  ein  Sacfbledj  gefegt,  unb  in  abgefühltem 
Ofen  eine  Stotel*  ober  leiste  halbe  ©tunbe  gebaefen,  hernach 
biefe  ©oben  behutfam  fcom  Rapier  abgelöst,  auf  ber  untern 
Seite  mefferrürfenbirf  mit  beliebiger  SKarmelabe  befiridben, 
unb  bann  einer  über  ben  anbern  gefegt,  fo,  baß  eine  unbe* 
flrtdjene,  nämlid)  eine  obere  ©eite,  unten  liegt  9lun 
fdjneibet  man  bie  ganje  Sorte  föön  runb  $u,  beftreity  fte 
am  jugefönfttenen  5Ranbe  mit  SKarmelabe,  ober  jieht  Ob* 
laten  fchnefl  burdh'*  äönffer  unb  Hebt  fte  runbum  an,  ttor* 
auf  bie  Sorte  auf  ihrer  Oberfladje  mit  SBaffer*  ober  einer 
anbern  beliebigen  ®lafur  überjogen,  in  abgefülltem  Ofen 
getroefnet  unb  mit  efngema^ten  grüßten  belegt  toirb. 

1397.  9teaj>olttanif$e  %ottt. 

9»an  rührt  ein  *ßfunb  »utter  leidet  unb  flaumig  ab, 
unb  bamit  bann  noc$  ein  5ßfunb  feinen  ßndtx,  feefoehn  <5i< 
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gelb  unb  bic  fein  gewiegte  Sdjale  einer  3ü*Me,  mengt  bar; 
unter  ein  $funb  feine«  2)le&l  unb  julefct  ben  feft  gefdjlagenen 
Schnee  »on  »Wölf  <£ttt>d^  füllt  bie  Waffe  in  fe$d  bis  ad&t 
fla<$e,  teUergroße  Slecfc  ober  Äudjenformen  ober  in  ^ajner* 
formen  (f.  vorige  Kummer)  ein,  unb  bärft  fte  in  mittet 
Reigern  Öfen.  SlSbann  derben  bie  ©oben  befyutfam  Dorn 
Sßapier  abgelöst,  nad)  (Srf  alten  mit  beliebiger  SJfarmefabe 
bünn  überfirtc&en ,  übereinanber  gefegt,  unb  bie  Sorte  je$t 
mit  einem  Keinen,  fetyarfen,  bühnen  SDieffer  an  ber  Seite 
gleicfjrunb  jugefänitten ,  an  ber  Kebenfeite  wie  fcon  oben 
mit  Slprifofem  ober  Ketneclaubenmarmelabe  (Kr.  1569,  1572) 
bünn  überjogen,  mit  flehten  S3utterblüm$en  (Kr.  1714), 
bie  nidjt  angefiriefcen  unb  ganj  weiß  nur  einige  SKinuten 
gebaefen  würben  unb  Wie  SWarjipan  ausfegen,  beliebig  an 
ben  Seiten  unb  oben  fcerjiert,  unb  bann  über  ein  jferlidbeG, 
auSgefönittene*  $a>ner  auf  bie  Tortenplatte  gefegt.  (Sie^e 
Slbbilbung). 

1398*  #ttttf«torte. 

3u  biefer  Torte  fann  man  bie  STOaffe  fcon  9?r.  1396 
ober  audfj  t>on  Kr.  1397  »erwenben.  Sie  wirb  bann  ganj 
tt)ie  bie  SBiener  Torte  bereitet  unb  beenbet,  nur  mit  bem 
Unterföieb,  baß  auf  bie  ©oben  jfemlidj  flarf  mit  Slraf  ge; 
$altene  $unf*glafur  (Kr.  1710)  unb  barauf  eine  beliebige 
bünne  SWarmelabe  gefWcften  wirb,  unb  baß  man  bie  Torte, 
jlatt  mit  Starmelabe,  mit  $Punf<$glafur  überlebt,  l)ernad) 
fdbneH  trodnet,  unb  mit  eingemahnten  grüßten  gefctymacfooll 
belegt. 

1390*  Wütan gtorte* 

SBon  e&ocolabe*  ober  Srobtortenmaffe  (Kr.  1387,  1385) 
»erben  in  gew56nlid)er  Äudjen*  ober  ^apferform  jwet  ©oben 
(Äudjen)  Qtbadm,  beßgleidjen  jwei  eben  fo  große  tton  ber 
»iSquittortenmaffe  (Kr.  1382),  jeber  jWet  ginger  bitf.  Sinb 
biefelben  erfaltet,  fo  werben  fte  auf  einer  Seite  mit  £agebut* 
tenmarmelabe  ober  eingemachten  Himbeeren  bünn  fiberftri($en, 
aWbann  abwedjälungäweife  übereinanber  gefefet,  nadj  belieben 
auf  ber  lefctobern  Seite,  worauf  swor  bann  feine  SWarmelabe 
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gepriesen  ttmrbe,  mit  S&ocolabe*  ober  SBafferglafur  (»r.  1707, 
1711)  überwogen,  fn  abgefülltem  Dfen  fdmeflf  getrotfnet,  unb 
mit  Sprifcglafur  (9?r.  1703)  ober  mit  auf  gleic&e  «Seife  ange* 
wenbeter  3o$annf6beergetee  (5Wr.  1579)  fcerjfert. 

1400,  Stattofftltottu 
SJrifcfcgeFod&te,  abgefeilte,  nod)  fieige  Kartoffeln  »erben 
burd^ä  6ieb  getrieben,  unb  foH  ba$  Durdjgetriebene  bann 
ein  Ijalb  $funb  betragen.  9iun  rü&rt  man  jtt)JIf  ©gelb 
mit  einem  fcalb  $ßfunb  3wta  unb  adjt  8oi&  abgezogenen, 
feingefiofjenen  SWanbeln  brei  93iertelftunben  unb  bamit  al$* 
bann  nod)  eine  SSiertelftunbe  bie  Kartoffeln,  unb  mengt  l)er* 
nac§  bie  fetngenriegte  ©d)ale  einer  3itxont,  eine  $Prife  Safj, 
ben  feflen  ©cfcnee  ber  jtoolf  (Siroeifj  unb  ben  Saft  einer 
Salben  3^rone  barunter.  Diefe  SWaffe  ttrirb  in  eine  butter* 
befiric$ene  Tortenform,  tt>eld)e  nad)  9tr.  1382  mit  $ßapta 
aufgefüttert  unb  mit  feinen  SemmelbrSfeln  beftreut  ift,  ein* 
gefüllt,  ganj  lungfam  gebatfen,  fcernad)  GerauSgenoramen, 
unb  be&utfam  auf  ein  umgefefjrteö  #aarfteb  gefiürat,  na$ 
einigem  (Srfalten  bann  ba$  Rapier  abgenommen,  bie  Sorte 
auf  bie  platte  gegeben,  unb  mit  3«rfer  beffreut  aufgetragen. 

1401.   ^olnifcfje  Statte» 

Gin  5)Jfunb  friföe  Sutter  ttrirb  leidet  abgerührt,  bann 
jttrilf  ttier,  ein  $funb  feiner  3u<fer,  jtoei  (Sflöffel  SSaniHe* 
jurfer  (9lr.  1698),  jtoei  Sott)  feingett)iegte  ^omeranjenWale  | 
unb  eben  fo  triel  ßitronat  bareingegeben,  unb  bieji  jufammen 
leidet  abgerührt,  Ijernad)  ein  5ßfunb  feingefiebteG  ÜRefrl  bat* 
untergemengt,  bie  SWaffe  in  eine  gut  mit  33utter  befiriefcene 
gorm  eingefüllt,  unb  in  nld&t  au  Reifem  Ofen  eine  Stunbe 
langfam  gebarfen.  Dann  nimmt  man  bie  Sorte  aus  bem 
Ofen,  ftürjt  jie  be^utfam  über  ein  Sieb,  übersieht  biefelbe 
na*  (Srfalten  mit  $unfc$glafut  (»r.  1710),  troefnet  fie 
fönen  im  Ofen ,  unb  fefrt  fie  auf  bie  platte.  9lun  ttirb 
ber  Außerfie  SRanb  ber  Sorte  mit  Sprifcglafut  (»t.  1703) 
Weiert,  ein  Jfranj  fcon  eingemachten  grüßten  unb  einge* 
matten  »ofynen,  leitete  ju  frifrjulaufenben  33lattc§en  ge* 
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fdbnitten,  gefcbmatfooll  baraufgeorbnet,  in  bie  Witte  biefe* 
Jtran$e$  nod)  ein  aweite«  Jfränjcben  t>on  ©prifcglafur-gefrri&t, 
unb  barauf  mit  3o^annidbeergel6e  (9h\  1579),  tt>el*e  gleich 
ber  ©pri&glafur  aerbraucbt  wirb,  gäben  ober  Heine  S-J3unftc^en 
angebracht  (Siehe  »b  bi  Ibung.) 

1402+  Singer  Sorte* 

S)rei  JBiertetyfunb  3"*er  tioirb  mit  ber  feingetoiegten 
@<hale  einer  3itrone,  einem  balb  *ßfunb  feingefiebtem  2Rebl, 
ad)t  ?otb  Sutter,  jebn  bartgefochten  Eigelb  unb  ac^t  8ot§ 
abgezogenen,  feingeflogenen  SRanbeln  ju  einem  $efg  ange* 
macht,  ben  man  abfnetet  unb  an  einem  falten  Ort  ein  bi£ 
jfcei  ©tunben  liegen  läft.  S?adb  biefer  3eit  roaljt  man  ihn 
fingerfcirf  au«  unb  fdjneibet  barau*  einen  runben  Suchen, 
(Deichen  man  auf  einen  über  ein  mit  aufgebogenem  Stanb 
»erfetyened  Sacfblech  ausgebreiteten,  butterbeftrid&enen  Sogen 
Rapier  ober  in  ein  St u<henble<h,  beffen  9tanb  abnebmbar  iß, 
fefct,  unb  auf  ber  Oberfläche  balbftngerbicf  mit  (Singemadbtem 
»on  grüßten  überßreicht ;  ber  übrige  £eig  wirb  in  ^albftn^ 
gerbreite  ©treiben  gefebnitten,  biefe  febief  gitterartig  über 
ba6  aufgeftrichene  ©ngemaebte  gelegt,  bie  gnben  am  fiufier* 
fien  JRanb  glatt  abgefebnitten,  unb  nun  ein  Streiften  getsar* 
gelt,  baS  man  um  bie  ganje  Sporte  herumliefet,  (entere  her* 
naxb  ringsum  mit  Warfen  $apierfireifen  eingebunben,  mit  oer* 
Hopften  (Siern  befrieden,  unb  in  abgeführtem  Ofen  eine  W 
anberthalb  ©tunben  langfam  gebatfen.  Dann  bringt  man 
fte  heraus,  löst  nach  einigem  93erfüblen  bie  $apierfireifen  ab, 
nimmt  bie  Sorte  *>om  Siech  unb  Rapier  bebutfam  herunter, 
unb  legt  fte  auf  bie  gehörige  platte,  too  nun  noch  mit  3ucfer* 
glafur  (»r.  1703)  feine  gaben  über  bie  ©treiben  gejogen 
unb  auf  bie  (Srf en  ber  3$ iereef djen  erhöhte  Supfen '  geformt 
»erben.  (Siehe  «bbilbung.) 

1403*  $lad)c  Singet  3; orte. 

3w6lf  ?oth  95utter  wirb  leicht  gerührt,  bann  eben  fo 
fciel  3"tfer,  tuer  8otb  mit  einem  (Si  feingeftofiene  2Ranbeln, 
t)ier  (Sier,  ein  (Sflöffel  feingeftofjener  3immt  unb  etwa* 
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Keifen  betgefügt,  tief  nod)  gut  jufammen  abgerührt,  unb 
hernach*  bie  feingewiegte  Schale  einet  3itrone  unb  jwölf 
$ott)  feingeftebte*  fSJlttjl  baruntergemengt.  S?un  (egt  man 
fo  große  Oblaten,  al*  bie  Torte  »erben  foD,  auf  ein  Sied), 
Preist  bie  #älfte  ber  SKaffe  in  bie  SRunbe  barauf,  unb  füllt 
bie  anbere  £älfte  in  eine  Sacffprtye  ein,  um  bamit  einen 
Sting  um  bie  Torte  unb  ein  ©itter  barauf  ju  machen,  beffen 
SMerecfe  man  mit  eingemachten  grüßten  füllt,  unb  bann 
aufen  einen  SJled&reif  ober  fteife,  butterbefttidjene  Rapier* 
greifen  herumjieht,  ober  ba$  Oanje  in  ein  aufgefchfagene* 
flud)enble<h  einfüllt.  9?a<hbem  bie  Sorte  in  mittelfjef&em 
Ofen  gebarf en,  wirb  fie  herausgenommen,  auf  bie  Tortenplatte 
gelegt,  nac^  gänzlichem  (Srfalten  mit  eprifcglafur  (Wr.  1703) 
feine  gäben  über  ba$  ©Itter  gejogen,  unb  auf  bie  SSierecfe 
ba,  tt>o  bie  Streiften  übereinanber  laufen,  erböte  Tupfen 
angebracht.  —  2)ie  Siechreife  mfiffen  breiftngerbreit  unb  mit 
Scharnier  tterfeljen  fein,  um  fic  nach  Sebürfnif*  jufammen* 
fchieben  ober  au^einanberlaffen  ju  fonnen. 

1404.  5«alf*e  fitnger  Sorte, 

6in  halb  <ßfunb  9lei*  wirb  ju  feinem  mtfi  geflogen 
unb  burchgeftebt,  ober  auch  ein  halb  $funb  JReWmehl  genonu 
men,  bann  ein  halb  *ßfunb  $udtt  geftofen  unb  burchgefiebt, 
unb  SJeibe*  nun,  mit  einem  halb  '-Pfrnb  SJuttet  unb  jwei 
ßigelb  gut  »ermengt,  ju  einem  Teig  gefnetct,  ben  man  in 
jWei  runbe  fluchen  auSwaljt,  Der  eine  fluchen  wirb  auf 
ein  butterbefkicheneS  Rapier  gelegt,  auf  ein  Sarfbled)  go 
jogen,  unb  eingemachte  grüßte  beliebiger  fbt  baraufgefhi* 
chen,  ber  anbere  fluchen  barübergeberft,  mit  »etflopften  Giern 
bejfrfchen,  bie  Oberfläche  mit  bem  SWeffer  in  aierlid&en  gigu* 
ren  eingeritten  unb  mit  feinem  3uifet  befläubt,  ba$  ©anje 
wie  in  voriger  Stummer  mit  einem  33led)reif  eingefaßt  ober 
mit  *papierfireifen  runbum  eingebunben,  unb  in  mittel&eiflem 
Ofen  (angfam  gebarfen.  SBenn  bie  Torte  aus  bem  Ofen 
foramt,  wirb  ber  Siechreif  ober  bie  $apierfireifen  abgenom* 
men,  unb  biefelbe  behutfam  auf  bie  Tortenplatte  gegeben.  — 
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flann  aud&  in  einem  Stufynlkfyj  bejfen  JRanb  abnefimbar 
ifl,  gebaefen  »erben. 

1405.  gftdetorte* 

ßtn  $alb  !|8funb  Sleie  »irb  fauber  ge»afc$en,  unb 
nebji  jttei  Scftoppen  3Bein  in  einem  ffafirol  ober  irbenen 
Siegel  auf  langfame$  geuer  ober  eine  ^etf e  £erbplatte  fo 
lange  gefiellt,  bid  er  recf)t  aufgequollen  unb  »eidj  ift.  9?un 
läutert  man  ein  6alb  $funb  3urfer  (9?r.  1689),  gibt  bie 
feingefdjnittene  Schale  fo  tt>ie  ben  Saft  unb  ba*  gemutete, 
auSgefernte  SJtarf  tton  $»ef  3toonen  unb  ben  gefönten  9?ei$ 
baju,  unb  Fod)t  biefj  miteinanber.  Sollte  e$  ju  bitf  »erben, 
fo  gießt  man  etn>a$  Sßein  batan.  9?ac^  toiertelftünbigem 
£o$en  nimmt  man  eö  »om  geuer,  gibt  einen  Pierling  fein* 
gelittenen  3i^önat  barein,  rü&rt  e$  gut  burdb,  unb  läßt 
e3  ganjlid)  erfalten.  Unterbefj  n>irb  ein  aufgefdjlagene* 
jtucfyenblecfc  mit  füfjem  ober  gen)ö$nlid)em  Sutterteig  (9?r, 
1188,  1187)  aufgefüttert,  gut  ftngcrbicf  mit  bem  gefönten 
Stete  eingefüllt,  unb  mit  3urfer  unb  3immt  befireut.  S3on 
bem  übrigen  Sutterteig  »erben  Streifen  abgeräbelt  unb  al$ 
©itter  über  bie  Sorte  gelegt,  biefe  mit  (Si  beftrid^en,  unb  in 
mittel&eifjem  Dfen  föon  gelb  gebaefen. 

1 406,  £r cSfr euer  Xottt* 

Wlan  arbeitet  jtoolf  £otl)  SJlebl,  eben  fo  fciel  SButter, 
ad)t  ?ot(>  3"^/  ?ot^  abgezogene,  mit  einem  Si  fein* 
geflogene  2JJanbeln  unb  j»ei  (Sier  auf  bem  Sadfbrett  $u  einem 
glatten  Seig,  unb  fiellt  tiefen  eine  Stunbe  bei  Seite.  £er* 
na*  »irb  er  mefferrücf enbitf  au%n>al$t,  unb  bamit  ein  but* 
terbefiricJjeneS,  runbeG,  glatte*  Sorten  *  ober  ein  aufgefcfylage* 
ned  Äudjenbledj  an  Soben  unb  SBanben  aufgefüttert,  ber 
©oben  f)it  unb  ba  mit  ber  2)?efferfpi&e  leicht  burd&fiodjen, 
unb  mit  beliebigem  (Eingemachten  belegt.  SllSbann  füllt  man 
bie  gorm  mit  Sfcmbeltortenmaffe  (9tr.  1383  ober  1384)  ni$t 
ganj  »oll,  bäcft  bie  Sorte  langfam  in  abgefülltem  Dfen, 
nimmt  fte  nun  fjerauä,  unb  ftürjt  fte  befjjutfam  über  ein 
Sieb  unb  fcon  biefem  auf  bie  platte  um,  »o  fte  naety  fcoKi* 
gern  Stfalten  mit  3u<te  befireut  ttrirb. 
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1 40*  ♦    Sffacar  o  n  entert  e  ♦ 

(Sin  fßfunb  abgezogene  SRanbeln  werben  mit  fcier  (Su 
weif  fein  geflogen,  unb  fobann  mit  einem  Sßfunb  fetngeftofie* 
nem  3u<fer,  an  bem  juoor  eine  Zitrone  abgerieben  würbe, 
bem  Saft  einer  3itrone  unb  toier  bi«  fünf  (Siweijj  311  einer 
tiefen,  fteljenben  Waffe  angerührt,  au«  beren  einer  £a!fte 
man  auf  ein  mit  Oblaten  belegte«  Sied)  einen  runben  So* 
ben  macht,  bie  anbere  ^älfte  aber  füllt  man  in  eine  mit 
einem  ftngerbitfen  9?ö&r#en  *erfe&ene  Sacffprifre  ein,  unb 
fpri&t  bamit  juerfl  auf  ben  aufgefegten  Soben  runb  herum 
einen  9tanb,  bann  fofort  an  biefem  9Janbe  einwart«  gleich* 
große  Sogen,  auf  Hefe,  »0  fte  am  3?anbe  jufammenlaufen, 
je  einen  flarfen  2upfen,  unb  enblich  in  bie  SÄitte  ein  aier* 
liehe«  Obflf örbchen ,  worauf  ba«  Oanje  mit  feinem  3"*** 
bef4et,  eine  Stunbe  fielen  gelaffen,  unb  fobann  in  fchwatfjer 
£ifce  hellgelb  gebarfen  wirb.  3(t  bie  Xorte  erfaltet,  fo  wer* 
ben  bie  Vertiefungen  jwifchen  ben  Sogen  unb  bem  5Ranbe, 
fo  wie  bie  übrige  ?eere  mit  tterfdjfebener  ober,  wenn  biefe  nicht 
ba  Ift,  mit  einerlei  STOarmelabe  gefüllt,  ber  Dbfiforb  mit  grogern 
eingemachten  grüßten  reichlich  belegt,  ba«  Saubwerf  au«  grü* 
nen,  in  3ucfer  eingemachten  Sonnen,  welche  $u  fpi&ulaufen* 
ben  Slättchen  gefchnitten  würben,  georbnet,  unb  fobann  noch 
auf  bem  9tanbe  ber  Sorte,  auf  ben  Sogen  unb  bem  Dbfiforb 
mit  Spri&glafur  (9tr.  1703)  qanj  feine  gäben  gejogen.  — 
Sehr  fein  unb  föön  fic^t  e«  au«,  wenn  jwiföen  biefen  Weißen 
gaben  ein  etwa«  fiärferer  mit  3of)anni«beergeWe  (9?r.  1579) 
ebenfall«  burch  eine  3)üte  gebogen  wirb.  (Siehe  äbbilbung.) 
1 408*  Sttacaron  enterte  auf  anbere  Sfrt* 

9Son  ber  §alfte  obiger  Sfacaronenmaffe  Wirb  auf  ein 
mit  Oblaten  belegte«  Siech  ein  runber  Soben  gemalt,  bie 
anbere  $alfte  in  eine  Satf  fprifce  eingefüllt,  unb  bamit  fchnetfen-- 
artige  JRfnge  auf  ben  Soben  aufgefegt,  nun  ba«  Oanje  mit 
feinem  3u<fer  befheut,  in  f<h  Wacher  fyfyt  hellgelb  gebatfen, 
bann  h^au«genommen ,  bie  leeren  3wif<henrSume  mit  t>er* 
fchiebener  ober  in  beren  Srmangelung  mit  einerlei  9Karmc* 
labe  aufgefüllt ,  unb  bie  Stinge  nach  Selieben  mit  @pu> 
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glafur  (9fr.  1703)  »erjtert.  —  ©taü  Stinge  fann  man  au* 
nur  ein  ©ttter  über  ben  Soben  ter  5 orte  fprifcen,  befreit 
SBertiefungen  man  na*  (Srfalten  ber  Sorte  mit  SWarmetabe 
au*füOt. 

1400.  tHc$anbertortc* 

»u$  einem  halb  ?Pfunb  feinem  SWebf,  einem  93iertel* 
pfunb  Sutter,  eben  fo  triel  feinem  Sudcx  unb  fltoei  (Siern 
Wirb  ein  glatter  Seif)  gearbeitet,  biefer  jn)ei  SRefferrürfen  bi(f 
au$geti>al$t,  unb  ein  runber  ©oben  barau«gef*nitten,  womit 
man  ben  S3oben  eines  aufeef*lagenen  j?u*enble*e$,  beffen 
Sianb  abgenommen  werben  fann,  genau  auöfüflt.  9?un  tt)irb 
t)on  einem  SJiertelpfunb  abgezogenen,  feingeftofjcnen  SJfan* 
beln,  eben  fo  t>ie(  Sudtx  4»rf  (Etoeifj  eine  SRacaronen-- 
maffe  (9tr.  1407)  bereitet,  fcon  biefer  ein  Slanb  auf  ben  im 
®ef*irr  beftnbli*en  Soben  bur*  eine  Skcffpri&e,  tt>el*e 
ein  ftngerbirfed  9lohr  hat,  herumgezogen,  unb  fol*eö  in 
f*tt>a*er  £ifce  ein  Wenig  gebacfen,  bann  t>on  brei  fronen 
3itronen  bie  €*ale  unb  ba$  Sßeiße  bi*  an  ba«  Sfarf  ent* 
femt,  bie  3itronen  in  bünne  ©Reiben  gef*nitten,  bie  Äerne 
herausgenommen,  unb  bie  Sorte  mit  ben  3toMenf*eiben 
bebetft.  6obann  überßreut  man  biefelbe  mit  jwolf  ?oth  fei- 
nem 3«rfer  unb  einem  33iertelpfunb  mit  einem  ®la$*en 
Sßein  unb  einem  ©tücf  3utfer  aufgefo*ten  großen  9to[tnen, 
füOt  na$ßef}enbe  SJfanbeltottenmaffe  barauf,  unb  bätft  bie 
Sorte  in  f*wa*er  £ifce.  SDlanbeltortenmaffe:  (Sin 
SBiertelpfunb  füge  unb  einige  bittere  SÄanbeln  »erben  fein 
geflogen  unb  mit  eben  fo  fciel  Sudet,  fe*$  Eigelb  unb  ber 
feingemiegten  Schale  einer  falben  3ifrone  eine  halbe  ©tunbe 
immer  na*  einer  Seite  gerührt,  worauf  man  ben  feften 
©*nee  von  fe*3  Siweifr  ein  ®la3*en  5Rum  unb  »ier  8ot& 
feine«  SRtty  baruntermengt.  3fi  bie  Sorte  fertig  gebacfen, 
fo  nimmt  man  fte  herauf,  überlebt  fte  mit  5ßunf*glafur 
(9ir.  1710),  trotfnet  |ie  in  abgefülltem  Ofen,  unb  belegt  fte 
na*  belieben  gef*marfoo(l  mit  eingema*ten  $rü*ten. 

14  lO.  föaifttottt. 
<Bon  ffipem  ober  geriebenem  Sutterteig  (9fr.  1188,  1189) 
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nrirb  eine  gut  mefferrüdenMcfe  platte  auSge^aty,  mit  tiefet 
dn  butterbeffri($ene$ ,  fta$e$  Sorten  *  ober  aufgefdjfagene* 
£uc!)enb(e(&  belegt,  unb  ber  übrige  Seig  ringsum  rein  abge* 
fd&nitten.  Darauf  ßreicfyt  man  nun  mefferrücfenbUf  eine 
beliebige  Dbflmarmelabe ,  fefct,  inbem  man  am  äuferßen 
Stanbe  anfängt  unb  in  ber  ÜRitte  enbet,  fcon  SWeringuenmaffe 
(f.  fofgenbe  Kummer)  nufjgrofje  £aufd)en  bid&t  nebeneiru 
anber  im  ffranj  berum,  unb  fabrt  fo  fort,  bis  bie  ganje 
Sorte  auf  biefe  2lrt  befefct  ift.  5)ie  Sorte  tt>irb  IJernadj 
bvLxtyt  Sieb  leidet  mit  3udtx  beflaubt,  in  etfoaS  abgefülltem 
Ofen  gebacfen,  bann  au$  ber  ftorm  genommen  unb  fer&irt. 

1411.  Ottering  u  enterte* 

8uf  Rapier  »erben  mit  einem  93Ieifiift  ober  bejfer  mit 
einem  3trfel  fe<f)$  bis  ad)t  SRinge  geaeidjnet,  ber  erfite  in  ber 
Oriße  einer  Fleinen  platte,  ber  atteite  unb  bie  folgenben  im> 
mer  jeber  fiarf  fingerbreit  fleiner  aW  ber  fcorfcergebenbe. 
9?un  Wägt  man  jtoölf  (Sitoeifj  gu  fteifem  (Sdjnee,  fprifrt 
toabrenb  bem  Silagen  ein  paar  Sropfen  3itronenfaft  ober 
(Sfftg  barein,  unb  mengt  nodj  ein  5ßfunb  feingeflebten  trode* 
nen  3"***  barunter,  fo  n>ie  jtt>ei  biö  brei  C?fH6ffel  feinge* 
rüörte  ©prifcglafur  (9fr.  1703),  tt>a$  ber  SWaffe  mefcr  gefiig* 
feit  gibt.  Severe  wirb  nun  in  eine  Sadfprifre  eingefüllt, 
unb  batton  auf  ba6  mit  SSutter  beßric^ene  Rapier  nac§  ber 
3eid)nung  9?inge  in  ber  CDicfe  eine$  Daumend  gefprifrt, 
tteldje  burd)  ein  Sieb  mit  feinem  3uder  beftaubt,  unb 
noety  fo  lange  fieljen  getaffen  »erben,  bte  ber  3uder  bar* 
auf  »ergangen  i%  too  man  bann  bie  *ßapierbogen  forgfaltfg 
auf  ein  Sied)  jiebt,  unb  bie  JRinge  in  einem  gan&  abge* 
füllten  Dfen  mebr  trotfnet  al$  bätft.  9iac6  einer  Stunbe 
müffen  fie  um  bie  £>5ffte  gr5£er  geworben  fein  unb  eine 
geibrötblitfje  ftarbe  baben.  3e$t  I6$t  man  fie  toom  Rapier 
ab  (road  aber  febr  forgfäftig  gefdjeljen  mufi,  bamit  fie  nid)t 
jerbredjen),  feftt  jte  ptyramibenartig ,  fcom  größten  bis  jum 
Heinsen,  übereinanber,  unb  füllt  fte  butdfc  bie  obere  Oeffnung 
mit  ©tyagra&m  mit  »anitte  (9lx.  1227).  —   SWan  fann 
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aud)  tton  ber  SWeringuenmajfe  ein  £4ufäjen  in  ber  ®roße 
eine*  (Sied  mit  ben  fingen  barfen,  unb  biefeS  als  Änopf 
auf  bie  Sporte  fefcen.  —  SRocfc  fronet  fte&t  ledere  au$,  toenn 
bie  SKinge,  el)e  man  fte  fibereinanber  fefct,  mit  äprifofenmar* 
melabe  mittelji  eines  Einfeld  leicht  befiridjen,  bann  überein* 
anber  gefefct,  unb  mit  feingefc&nitienen^ijlaaien  beftreut  werben. 

93on  üoröerflc&enber  SDieringuenmaffe  n>irb  auf  ein  mit 
Sutter  betriebenes  Rapier  fo  groß  man  bie  Sorte  ^aben  nn'H 
ein  fingerbitfer  ©oben  geftdtfjen,  in  berfelben  @röße  auf  ein 
butterbeftridbeneS  *ßapier  ein  Siing  burd)  eine  Satffprifce  ge* 
fprifrt  unb  genau  eben  fo  groß  ein  Stern  ober  ein  boppelteS 
ifreuj,  unb  ©tern  unb  9ianb  nodj  mit  ganj  Reinen  £>duf* 
d>en  fcon  ber  namlid)en  SÖiaffe  befefct  unb  mit  großem  auf 
jieber  Srfe  t)erfe|en.  ©obann  ttnrb  Sittel  mit  feinem  3utfer 
beraubt,  bie  ^ßapierbogen  forgfdltig  auf  ein  Satfbledj  gejo* 
gen ,  unb  bie  Sorte  eine  halbe  ©tunbe  fo  flehen  gelaffen, 
folc&c  nun  tote  oben  bemerft  gebarfen  unb  &om  Rapier  ab* 
gelööt,  ber  SBoben  auf  bie  jum  ©eririren  befiimmte  $(at(e 
gefefrt,  jtoei  ginger  breit  ©$lagral)m  mit  SaniUe  (5Rr.  1227) 
glatt  barübergefiridjen,  unb  julefct  ber  ©tern  ober  baS  £reu$ 
als  2>etfel  forgfälttg  barübergelegt,    (Siehe  Slbbilbung.) 

1413.  Wttffif«e  fcotte. 

'  SWan  füllt  mit  SBienertortenmaffe  (9?r.  1396),  bie  aus 
Sehn  (Siern,  einer  3ftrone,  jebn  ?o*h  3utfer  unb  jehn  Soth 
9D?ehl  bereitet  ttmrbe,  eine  runbe  Sortenform  ober  ein  auf* 
gefdjlageneS  £ud)enblec$,  tt>aS  aber  SeibeS  mit  abnehmbarem 
9ianb  serfehen  fein  muß,  frtlfooH  ein,  barft  bie  Sorte  in 
abgefülltem  Cfen,  unb  fprifct  hernadb  *>on  SReringuenmaffe 
(9?r.  1411)  burd)  eine  Satffprifce,  bie  ein  geripptes  9lohr 
haben  follte,  hohe  3«Pfen  barauf.  Die  Sorte  ttnrb  nun 
bur<$  ein  ©ieb  mit  ßutfer  betreut,  toenn  biefer  jerfloffen  Ift 
nod)  einmal  in  gänalid)  abgefühltem  Dfen  let$t  gebarfen, 
unb  bann  fogleid?  auf  bie  Sortenplatte  gefefct. 

» t  c  H ,  «infcfluer  SotyuQ.   2t«  »ttfL  36 
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1414.  (Srbbcettorte. 

3)rei  SSfertelpfunb  Sutter  wirb  leidet  abgerührt,  worauf 
neun  Sigelb  unb  brei  SJfertelpfunb  feiner  Sudtt  barefn* 
fommen.  3fl  fol$eS  fcbaumig  abgerührt,  fo  wirb  bfc  fein* 
ßevt>tegte  Schafe  einer  3itrone,  ber  fefte  Schnee  ber  neun 
(Siweijj  unb  brei  SBiertelpfunb  8?ebl  baruntergemengt,  bie 
SRaffe  bann  in  Pier  ganj  gleichgroße  ^apierformen  (f.  3?r. 
1396)  gleichmäßig  »erteilt;  fo  auf  ein  ©atfblech  gefefrt,  eine 
93iertelftunbe  im  Dfen  gebacfen,  hernach  herausgenommen, 
unb  behutfam  Pom  $apier  abgelöst.  !Kun  wirb  t>on  einer 
falben  9Wafj  Doppelrahm  ein  Schlagrahm  mit  Srbbeeren 
(9?r.  1231),  worein  ein  fioth  aufgelöste,  faum  noch  lauwarme 
£aufenblafe  gemengt  würbe,  bereitet  unb  foldjer  an  einen  falten 
Drt  gefteOt,  bamit,  wenn  er  bereits  gefüllt  ift,  bie  ttier  gebacfe* 
nen  ©oben  ftngerbitf  befirichen,  biefe  aufetnanber  gefefct,  bie 
Oberfläche  ebenfalls  mit  (Srbbeerfthlagrahm  beberf t ,  unb  nun 
auf  bem  9tanb  ber  Sorte  ein  Strang  t>on  frifdjen  Srbbeeren  unb 
(Srbbeerblättchen  georbnet.  —  Schöner  wirb  bie  Sorte,  wenn 
man  bie  gebatfenen  93öben  mittelfi  eineS  SIechreifS  egal  &U* 
fctjneibet.  SS  wirb  bann  ber  Stegreif  ber  Slrt  jufammen* 
gehoben,  bafj  er  gerabe  fo  groß  ifi  als  man  bie  Sorte 
wünfcht,  gemach  auf  einen  gebaefenen  Soben  gefiellt,  unb 
biefer  mit  einem  guten  SWeffer  genau  nach  ihm  jugefchnitten, 
ober,  wenn  ber  SBledjreif  fcharf  ifi,  mit  biefem  ausgeflogen. 
Sluf  biefelbe  SBeife  fchneibet  man  auch  bie  anbern  brei  86* 
bm  &u.  Der  5Reif  Wirb  nun  um  jwei  SKefferrücfen  Wetter  ge* 
Sogen,  auf  bie  Sortenplatte  gefiellt,  in  benfelben  ein  folcher 
Soben  gelegt,  unb  Pon  bem  (Srbbeerfchlagrahm  pngerbief 
baraufgejirichen ,  bann  wieber  ein  SBoben  aufgelegt  unb  wie 
ber  erfie  beftrichen,  unb  biefi  Verfahren  auch  mit  bem  brüten 
unb  Herten  in  Stnwenbung  gebracht.  3)ie  Sorte  wirb  fo* 
bann  auf  ber  Dberflache  mit  ©chlagrahm  befinden,  unb 
eine  Stunbe  an  einen  falten  Drt  gefiellt,  nach  welcher  3eit 
ber  SMechretf  aufgemacht  ober  barüber  herausgezogen,  unb 
bie  Sorte  wie  betrieben  Perjiert  wirb. 

•      •    •  J  •  w  1 
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141»«  Keiftorte  mit  <Erbbeerf$iagra&m. 

«in  $al&  «Pfunb  fetner  3tnfet  unb  *ierjel>n  (Sigelb 
»erben  jufammen  torei  Siertelfiunben  gerityrf,  tyernad)  neun 
Soty  ©türfme&l  ober  gewöhnliche«  feine«  2Re$l,  bie  fein* 
gewiegte  ©<$ale  einer  ßttrone  unb  ber  fleife  ©$nee  fcon  je^n 
ßtoeif  teid>t  baruntergemengt ,  bie  Waffe  in  eine  butter* 
beftridjene,  mit  5ßai>ierfireifen  an  beiben  Slünbern  auögefüt* 
terie  Stingform  (f.  9tr.  1382)  eingefüllt,  unb  in  abgefü&ltem 
£>fen  langfam  gelb  gebarfen.  ©obann  nimmt  man  bie  Sorte 
Geraus ,  ftür^t  fte  beljutfam  auf  bie  platte  um ,  (6«t  ba« 
Rapier  ab,  füllt  nacfc  gänjlidjem  (Srfalten  in  ben  leeren 
innern  9taum  flhbbeerfölagraljm  wie  in  voriger  Stummer 
bergartig  ein  /  unb  fcerjiert  ba«  ®an$e  mit  tfrbbeeren  unb 
Srbbeerlaub.  —  3m  galle  feine  9iingform  \wx  £anb  \% 
fann  bie  Waffe  in  ein  runbe«,  glatte«  Sortengefdjirr  einge* 
füllt  unb  barin  gebarfen  »erben,  worauf  man  bie  Sorte, 
nadjbem  fie  fterauögefiürjt  unb  erfaltet  ifl,  mit  einem  Keinen 
Sortenring  in  ber  SWitte  au«ftid)t  ober  forgfiltig  nad)  einem 
^apiermufier  au«fc$neibet ,  fo  baf*  ringsum  ein  breiftnger* 
breiter  SRanb  bleibt. 

14lO.  «remetorte. 

SWan  befegt  ein  ni$t  ju  l)ol)e«,  butterbefiridjene«  Sor* 
tengefdjirr  ober  ein  aufgefdblagene«  Jfudjenbled)  fowo&l  am 
93oben  al«  aud)  an  ber  ©eitenwanb  mit  mefferrürf cnbtcf  au«' 
gewalktem  SJutterteig.  Unterbefj  rül)rt  man  jwei  8ot&  feine« 
!D?ej)l  mit  einem  poppen  füfiem  SRafcm  glatt  an,  gibt 
fec$«  (Sigelb  nebfi  fedb«  2otb  an  einer  ßitrone  abgeriebenen 
»erfiof enen  Qndtc  barein,  unb  läßt  biefj  auf  bem  geuer  un* 
ter  fortwüljrenbem  JRü&ren  bi«  an'«  Stoßen  fommen,  tt>o  bie 
Sreme  bann  fofort  bei  ©eite  gefiettt  wirb,  ©inb  SRacaronen 
ober  altgebatfene«  33i«quit  ttorr&t&ig,  fo  wirb  foldje«  fein 
geflogen  unb  »kr  8ot!>  bafcon  baruntergerftlji rt ,  bie  erfaltete 
Sreme  nun  in  bie  abgelegte  gorm  gleidjraaflg  audeinanber 
geflrtd&en,  ber  barfiber  $ert>orfiel)enbe  Setg  am  9ianb  abge* 
fönitten,  unb  bie  Sorte  in  mitteUjeifem  Ofen  gebaden, 
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worauf  man  fte  bebutfam  au*  ber  gorm  nimmt  unb  mit 
feinem  üuda  befireut.  —  5)a  tiefe  Sötte  fefyr  fein  unb 
leicht  gerbre<$li<$  ifi,  fo  iji  e*  gut,  wenn  ftc  in  einem  £ud)en* 
bled),  bejfen  9tanb  man  abnehmen  fann,  gebarten  wirb, 

141V«   &au  erfr au ttoxtt. 

«nbert^atb  $funb  ©auerfraut  wirb  ac$t  Sage  lang 
gewäjfert,  unb  jeben  £ag  ba6  ffiaffer  bat>on  ab  *  unb  frf  fd> e* 
barangegojfen.  8ll$bann  fe$t  man  e*  mit  frif(^em  äBaffer 
3um  geuei,  fodjt  e*  ^a(b  Weicty,  gießt  &erna<i>  ba*  SBaffer 
ba&on  ab  unb  beiße«  baran,  unb  fo$t  e*  mit  biefem  »oOenb* 
weicfj ,  worauf  man  ba*  Äraut  in  einen  2)urd)fd&lag  gießt, 
wenn  e$  gut  abgelaufen  ifl  falte*  SBaffer  barüberfd&fittet, 
unb  e*  normal*  redjt  ablaufen  läßt.  SRun  läutert  man  ein 
$funb  3utfer  0lx.  1689)  bi*  er  »lafen  wirft,  gibt  bie  fein 
länglidjgefönfttene  ©djale  t>on  brei  3'tronen,  brei  ?ot$ 
fein  länglidjgefd)nittenen  3ftronat,  ben  6aft  &on  fcier  3** 
tronen  unb  bann  ba«  toaut  baran,  unb  fot§t  (entere*  ba* 
mit  nodj  fo  lange,  bi«  e*  anfängt  frau*  ju  werben,  wa* 
ungefähr  in  einer  93ierteffiunbe  geföie&t,  wo  man  ba*  Äraut 
in  eine  irbene  Sdpüffel  bringt  unb  falt  werben  läßt.  Untere 
beß  wirb  ein  ()alb  *ßfunb  SKefyl,  anbertfyalb  Pierling  SSutter, 
ein  93iertetyfunb  abgezogene,  febr  fein  gefioßene  ÜRanbeln, 
ein  ganje*  ßi  unb  ein  Gigelb,  ein  SSiertelpfunb  ^vidtt  unb 
jwei  $öffel  SBetn  auf  bem  Sarfbrett  gut  untereinanber  ge* 
madbt,  bieß  awei  SWefferrücfen  birf  auGgewafjt,  unb  ein  auf* 
gefctyagene«,  mit  öutter  befiridjene*  ffufynMed)  bamit  au** 
gelegt,  fo  baß  e*  nod)  ben  falben  3tanb  beäfelben  betft. 
2)a*  erfaltete  St  taut  wirb  jefct  gleichmäßig  bareingeffillt,  &on 
bem  übrigen  Seig  fingerbreite  ©tretfdjen  geräbelt  unb  aW 
Ottter  baraufgelegt,  fobann  mit  »erffotftem  (Si  bejWdben, 
unb  bie  Sorte  in  mittetyeißem  Dfen  gebacfen. 

1418»  cbuttcntorte* 

3wei  ©poppen  gebirrte  Hagebutten  werben  in  jwei  ©d&ol>> 
pen  3Bein  mit  einer  3itronenf*ate  unb  einem  ©tengeldjen 
3immt  weic$gefo<J)t,  bann  ein  balb  <Pfunb  große  unb  eben  fo  t»iel 
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Heine  SBcinbeerot  bajuget&an,  unb  ba$  ®unje  nodj  fo  lange 
gefod&t,  bid  bte  SBefnbeeren  redjt  auf  gequollen  fmb,  Vorauf 
man  e6  *>om  geuer  nimmt,  na#  Sebatf  e*  mit  3ucfer 
t>erfüf t ,  unb  jum  (Stf  alten  fieUt.  Untetbeß  tt>frb  ein  auf* 
gefc^ragerteö  Äudjenbledj  mit  Stifter  befinden,  mit  geriebe* 
nem  ©uttertefg  (9ir.  1189)  aufgefüttert;  unb  mit  ber  er* 
falteten  $Hfe  gut  ftngetbitf  befinden,  »on  bem  übrigen, 
bteimefferrüdfenbidf  ausgefragten  Sutferteig  bann  fdjmale 
Streifen  abgerAbett,  biefe  tote  ein  ®itter  über  ben  Stuften 
gelegt  unb  mit  serflopftem  (Ei  befinden,  ber  Audwt  mit  3utfer 
nnb  SRanbetn  befireut,  unb  in  ni*t  ju  Reifem  Ofen  gebarfen. 

*     .        1419*   «jwnifd&c  matttttovtt. 

2ton  »Idtterteig  (SRr.  1187)  derben  $tt>ei  mefferrütfen* 
bitfe  ^piifte  auögewaljt,  unb  au«  biefen  na#  einer  ungefähr 
neun  3oH  im  2>urcbmeffer  GaUenben  platte  $to>ei  So&en 
(Slatter)  gefc^nttten ,  ttelcfye  man  nebeneinanber  auf  ein 
8lcd)  legt  unb  in  ber  SKitte  mit  einem  Sluaßed&er,  ber  circa 
brei  3oH  im  Durd&meffer  f)at,  audfHdjt,  fo  baß  t>on  jebem 
nur  ein  flauer  9tanb  bleibt,  ben  man  mit  <5i  befireuH  mit 
ber  SRefferfpifre  betupft,  mit  feinem  ßudtt  befireut,  unb  in 
nid)t  ju  feigem  £>fen  fd&5n  bäcft.  9hm  tt)aljt  man  aber* 
»tat*  jtt>ei  5|3läfcc  au«  unb  fd&neibet  barauS  lieber  jttef 
foldje  Söben,  jebod)  fingerbreit  fd&mAIer  al$  bte  erfien,  treidle 
mit  bemfelben  2Iu$fiedj>er  in  ber  SWitte  auSgeftocfyen  tt>erben. 
Huf  biefe  3rt  fc^neibet  man  noc§  fed)3mal  foldfje  ©oben  unb 
(tftyt  fle  alle  in  ber  SJlitte  mit  bem  namlidjen  SluSfiec&er 
au«,  fo  bafj  matt  julefct  fedfoe&n  SJben  (93lAtter)  f)at,  n>o* 
»on  immer  jweiunb  jroei  gleid&grofj,  jebed  !ßaar  abet  finget* 
breit  fleiner  alA  ba6  t>or&ergel>ettbe  iß;  biefe  toerben  je^t 
fämmtli«  gletö  ben  beiben  erften  mit  gi  befWfyn,  mit  bet 
3Reffetf)>i&e  betupft,  mit  feinem  3u<fet  befireut,  unb  in  nid&t 
)u  $ei£em  Ofen  gebatfen.  9iad)  (Srfalten  ftirb  bad  eine 
bet  jrnet  größten  ©littet  mit  »prifofenmarmefabe  meffertürfen* 
birf  befirietyn  unb  ba*  anbete  genau  bataufgepaft ,  bann 
m  btitte  ©latt  mit  SRarmelabe  befiri($en  unb  barauf  ba« 
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t>on  berfelben  ®r6fje  gelegt,  unb  biefe*  ©erfahren  nun  noch 
fechSmal  In  «ntoenbung  gebracht.  »6bann  tofrb  Sitseifj 
bfinn  t>erflopft,  ber  üufere  9tanb  ber  aufamraengeflebten 
»Idtter  bareingetaud&t  unb  bann  no<h  langfam  in  ©robjutfer 
(9?r.  1702),  bet  auf  einen  Bogen  Sßapier  gefreut  ifi,  auf* 
recht  umgerotft ,  ba*  größte  $aar  Sldtter  nun  auf  We  baju 
befUmmle  Tortenplatte  gelegt  unb  bie  Oberfläche  mit  aRarme* 
labe  befinden,  barauf  ba«  jtt>ette,  fingerbreit  fchmälere  $aar, 
ebenfalls  mit  SRarmelabe  überffridjen  unb  tt>ie  bad  erfte  in 
n>ei#  getauft  unb  in  ©robjucfet  umgerollt,  unb  auf  biefe  »rt 
alle  anbern  $aare  pijramibenartig  übereinanber,  fo,  baf*  fie  in 
ber  3Jlitte  genau  aufeinanber  paffen.  S)ie  Oberfläche  M 
legten  SlatteS  n)irb  mit  Heinen,  unbefWd&enen  Sutterblfim* 
eben  (9?r*  1714)  befegt  unb  mjiert.  —  3«  biefer  Sorte 
brauet  man  »litterteig  fcon  anbertljalb  $funb  »utter.  6ie 
fann  auch  nur  mit  fed)6  Doppelböben  gemalt  Serben,  Welche 
man  natürlich  bann  gleity  &on  Anfang  an  fleiner  formt. 
(®ie$e  «bbilbungO 

1 420,    5Bi$quit  Sfaulabc« 

SSon  ber  ©iöquitmaffe  9?r.  878  n>irb,  foie  bort  befehde* 
ben,  ein  länglicher  £ud)en  gebarfen,  biefer,  toenn  er  öom 
33Iecb  gelost  ifl,  forgfältig  umgetoenbet,  mefferrücfenbfef  mit 
einer  beliebigen  SRarmelabe  übetfirichen ,  über  fich  felbft  fefl 
aufammengeroUt,  an  beiben  Snben  bfibfch  glatt  sugefcbnitten, 
unb  noch  einige  Winuten  in  ben  Carmen  Ofen  gefiellt. 
9?acJ)  Srfalten  befheic^t  man  bie  SRoulabe  mit  beliebiger 
ßucferglafur,  laßt  fie  in  abgefülltem  Ofen  noch  etoa«  ab* 
trocfnen,  unb  belegt  fie  bann  mit  eingemachten  grüßten. 

1491«  fea*0»tt  »t«qtttt* 

#ie$u  gebärt  ein  hober,  fupfetrner,  $ut  ginntet  Wo* 
bei,  ber  nicht  gu  t>iet  Vertiefungen  unb  äferjierungen  hat, 
ober  man  benü&t  efoe  fd)5ne  S5unbform.  9?achbem  ber  Slo* 
bei  (ober  bie  gorm)  mit  gerlaffenem  ©chmarj  forgfältig  au«* 
gefirichen,  n>irb  er,  bamit  ba*  übrige  gett  rein  auslaufe, 
auf  ein  $u<h  umgefiürjt,  hernach  mit  feinem,  toefflen,  ge* 
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trotfneten,  teie  $ttber  auSfefjenben  3ucfer  burc$  ein  feine* 
<Sieb  überall  gleichmäßig  beftaubt,  fo  baß  ber  SRobel  fönte* 
toeiß  au«fte$*/  bodb  muß  foldbe«  gefdjelKn,  beoor  ba«  Sdjmalj 
flänalidb  fefl  geworben.  (3fl  biefe«  Sepubern  mit  bem  feinen 
roföen  3^*  rec^t  getroffen,  fo  befommt  bie  Sorte  eine 
feftr  fööne ,  marmorartige  Jtrufie.)  3*  ctac*  mittelgroßen 
Sorte  wirb  nun  ein  $alb  $funb  oom  feinflen  trodenen  3ucfer 
in  eine  ©Rüffel  get&an,  barein  neun  (Eigelb  gefdjlagen,  unb 
bieg  eine  Qalbe  ©tunbe  fleißig  gerü&rt,  fo  baß  c$  einen 
feinen  tiefen  Setq  gibt.  3n  tiefen  mengt  man  unter  (ei$* 
tem  Umrühren  ba«  gu  feiern  Schnee  gefd&lagene  (Simeiß,  mengt 
leid&t  barunter  afy  Sotfc  feine«,  trotfene«,  gefiebte*  SRe&l 
unb  fttoei  (Sßlöff el  ^aniüejucf er  (#r.  1698) ,  unb  gießt  bie 
SWaffe  in  ben  $ergeri$teten  Stöbet  (ober  in  bie  gorm),  »eichen 
man  bamt  auf  einem  Sifö  über  einem  £u<$  fefl  auffiößt, 
bamit  bie  äRajft  ft*  gleichmäßig  in  bie  gorm  einfe&e.  Die 
Sorte  toirb  aldbann  im  abgefüllten  Dfen  eine  6tunbe  ge* 
barfen,  unb  &erna$  fogleidj  au«  ber  gorm  geflfirjt,  bamü 
bie  Ärujie  ni^t  tt>eid&  toerbe. 


Meines  SQadivcvt. 

1499»  £ört$en  oon  OTtlrf)  creme  ober  ^milä}paftttä) cn. 

Äleine,  runbe  görm<$en  in  ber  ®roße  oberer  Äaffee* 
taffen  werben  mit  bünn  au«gett>aljtem  Blätterteig  (5flr.  1 187) 
ausgelegt,  unb  barauf  fed)«  ?ot&  feingetoiegte  SRanbeln  öer* 
tycitt.  9tun  rfi&rt  man  jtoei  (Sßtöffel  feine«  Stety  mü  einer 
Galben  SRaß  ffißem  9ia$m  glatt  an ,  gibt  fed)«  gigelb  unb 
ein  Viertel pf unb  feinen  3utfer  baju,  mengt,  nadjbem  ba« 
Oanje  nod)  gut  abgerührt  ifi ,  ben  fefi  gefd)lagenen  Sdjnee 
ber  fed>«  ©meiß  barunter,  unb  füllt  biefe  9Raffe  in  bie  au«, 
gefütterten  gormd&en,  bod&  nidjt  gu  »oll,  ein.  £erna<$  be* 
faet  man  fie  nod)  mit  feinem  3'mrot/  fiellt  bie  gormdjen 
alle  auf  ein  33arf  Med)  nebeneinanber,  unb  bärf t  bie  Sörzen 
m  mittel^eißem  Ofen. 
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ftttmetfnng.  Sei  allen  tiefen  Sörtdjen  fann  man,  Satt  93ldt; 
tertetg,  audj  füfen  Eutterteig  (9cr,  1188)  settoenben,  unb  bei  allen 
ift  bie  SRajfe  gu  gtoöif  <Stü(f  beregnet.  Senn  fte  gebarten  nnb  et? 
faltet  ftnb,  werben  fte  au«  ben  görma^en  genommen,  nnb  fo  f?odS>  aU 
möglich  auf  ber  gum  <Ser»iren  befilmmten  platte  nbereinanber  gepellt. 

1493*    Aufgelaufene  &i>ttä)tn. 

SBier  mim  feined  SWeöI  tritt?  in  einem  ffaffrol  ober 
einer  Pfanne  mit  einem  Stoppen  Dtaßm  ober  guter  SKildj 
glatt  angerührt,  bann  fe$*  Sflöffel  3ucfer,  ein  (Eßlöffel  3ü 
tronenjutf  er  (Hr.  1699) ,  ein  ttenig  ©al»  unb  fe**  «ot$ 
»utter  bajugegeben ,  tief  auf  bem  geuer  unter  fortotyrenbem 
Stühren  aufgelegt,  unb  b**nadj  bei  Seite  gebellt.  3ft  bie 
SWaffe  erfaltet,  fo  rüftrt  man  fed^a  (Eigelb  barem,  fd&tägt 
M  ffieige  ber  fed&*  ©er  ju  feiern  ©tbnee,  unb  mengt 
foldben  bebutfam  gleid&fafl*  unter  bie  SRaffe.  9?un  »erben 
bie  beftimmten  görmcfjen  leicht  mit  ©utter  ausgetrieben  unb 
mit  bünn  au*gett>alitem  Sutterteig  (»r.  1187)  gefüttert,  mit 
obiger  »äffe  nid&t  gans  »oU  gefüllt,  unb  bie  Sorten  toie 
obige  gebatfen. 

1494.  Aufgelaufene  Sortiert  mit  (S^ocolabe. 

Serben  gana  tt)(e  »orige  bereitet  unb  beenbet,  nur  toirb 
in  ber  jum  (Einfüllen  beflimmten  Waffe  fed&6  Sotb  geriebene 
S&ocolabe  gefotljt.  .  \  .r  •  r  ■ 

14  25*  Sort$en  t>on  3 i trotten. 

(Ein  balb  qjfunb  feiner  3uder  toirb  mit  ad&t  (Eigelb 
eine  balbe  ©tunbe  gerührt,  jtoei  8oib  jerlaffene  frifö*  93ut* 
ter,  ber  Saft  t>on  jtoei  Zitronen,  §toet  Sotö  feine«  SRebl 
unb  ber  ftetfe  ©djnee  ber  ad)t  (Stoeifj  beigefugt ,  unb  bief 
äufammen  gut  burd)gerubrt  3)iefe  SRaffe  fußt  man  nun  in 
mit  Blätterteig  (3lr.  1187)  aufgefütterte  Heine  runbe  gJrm> 
d&en  nid)t  ju  »oll  ein ,  unb  batft  bie  Sörtd&en  langfam  in 
mittelbeifiem  Ofen. 

1496*  ZfeM»m  frort  «iet*ä*. 
(Ein  ©poppen  ffifler  3iabm  Wirb  mit  oier  (Eiern  unb 
bem  Saft  einer  falben  3itronen  gut  toerrfifri,  bieg  irttf« 
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fteuer  gefefct,  imb  ^ter  fo  ränge  gelaffen,  bfe  bfe  SRaffe  fid) 
toerWtft  (gerinnt),  worauf  fie  buw§  ein  ganj  feinet  ©ieb 
ober  eine  über  eine  Sti&üffel  ausgebreitete  ©ert>iette  gegoffen, 
(entere  jufammengebunben  unb  aufgebangt  toirb.    3ft  bie 
Waffe  gut  abgelaufen,  fo  nimmt  man  fte  in  etne  ©äjuffel, 
rü&rt  fie  mit  ad&t  «ot&  mit  *u>ei  (Siflelb  fcm&efafancn  SJtan* 
beln,  brei  Sigelb,  einem  Siertelpfunb  feinem  3ucfet,  ber 
feingewiegien  Schale  einer  falben  Zitrone  unb  jwei  Stoffel 
9J?e$l  gut  ab,  unb  gibt  jufefct  nod&  ben  fefien  Schnee  ber 


in 

Li 

3F 

runbe,  mit  Stötterteig  0ln  1187)  aufgefegte  gönnten  gefüllt, 

unb  bie  £6rtc$en  in  mittetyeif em  Ofen  langfam  gebatfen. 

*  *  •  .»  .  • 

1,4*  .  • 

.  14*7*  *ött*en  Don  «tadM*  mit  Gfptolabt. 

SBerben  ttne  obige  bereitet,  nur  fommt  unter  ben  Sier* 
f&6  fe<$$  Sotl)  geriebene  Sljocolabe, 

1428»   XprhDen  *on  Slcpfclmarmelabe* 

9Wan  legt  Heine  gorm^en  mit  SSIatter*  ober  fonfligem 
mürben  $eig  au$,  unb  füllt  biefelben  mit  Slepfelmarmelabe 
(f.  »r.  1362).  9ton  »erben  fedj«  £ot$  feingett)iegte  SWan* 
beln  mit  fed)S  Sot&  feinem  3udfer  »ermengt  unb  biefi  auf  bie 
SWarmelabe  gefheut,  auf  bem  übrigen  $eig  fobann  nad&  ber 
Orof e  ber  ftörmd)en  s4H&$$en  gefdjnitten  unb  aud  tiefen  in 
ber  SDtftte  ein  fleineö  Sfümdjen  ausgeflogen  ober  fiatt  beffen 
mit  einem  Warfen  «Keffer  ein  (Sinfdjnftt  gemalt,  bie  !ßfty 
äjen  auf  bfe  eingefüllte  SR  äffe  gebetf  t ,  mit  fcerf  lo^ftem  9U 
tt>eif  befinden  unb  mit  feinem  3wtfer  befireut,  bfe  ftormcfyert 
auf  ein  93atf Med)  nebeneinanber  gefiel»,  unb  bie  £6rtd&en  in 
gutem  Ofen  gebatfen. 

•Sieine  $5rmd)en  Werben  mit  Slütterteig  aufgefüttert,  unb 
Sierauf  ein  flaffeeljffet  SWarmelabe,  am  beflen  Hagebutten* 
marmelabe  (9tr.  1578),  gegeben.  9?un  fölügt  man  fünf  Sitoeifj 
ju  ©djnee,  rüfirt  bamit  fünf  (Sigelb  unb  ein  SJfettefyfunb 
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feinen,  trocfenett  Stufet  eine  ßafbe  bi$  bretoiettel  ©tunbe, 
unb  mengt  ein  Studien  fetngeftogene  SBaniQe,  »icr  8oih 
feine«  9Rehl  unb  eben  fo  triel  feingeriebene  (SQocolabe  gut 
barunter.  Wit  biefer  SRaffe  »erben  bie  aufgefütterten  gii 
cfcen  nicht  ganj  »oll  gefüllt,  bie  Sörzen  mit  3utfer  beftäubt, 
unb  in  et»a6  abgefülltem  Ofen  gebacfen. 

1430.  Xortd&ett  *ou  SBiSguttmaffe. 

8»an  legt  Heine  görmd&en  mit  ©lätterteig  (9?r.  1187)  auf, 
unb  gibt  einen  Kaffeelöffel  eingemachte  Himbeeren  (Sir.  1550) 
barein.  9iun  tt>erben  fünf  (Stweijj  )U  Schnee  gefc^Iaqen,  fünf  St* 
gelb  unb  ein  SBiertelpfunb  3urfer  bareingegeben,  folche*  auf««' 
men  eine  halbe  <£  tunbe  gleichmäßig  abgerührt ,  bann  bie  fein* 
gewiegte  Schafe  einer  falben  3itrone  unb  flebeu  Seth  fein* 
geftebte*  SRehl  baruntergemengt,  mit  biefer  SRaffe  bie  götm* 
$en  nic^t  ganj  »oll  gefüat,  bie  Sortd&en  mit  3ucfer  bejWubt, 
unb  in  etwad  abgefülltem  Ofen  gebacfen. 

1431.   £  Örtchen  t>on  Sttaubcltortcnmaffc* 

2)ie  görmdben  werben  mit  Blätterteig  (Str.  1187)  au«* 
gefüttert,  unb  ein  Kaffeelöffel  eingemachte  3ot)annidbeeren  (9lr. 
1551)  bareingefüflt,  bann  fünf  Sigelb,  ein  ^tertelpfunb  feiner 
3ucfer,  fech$  Sotij  abgezogene  füge  unb  einige  bittere,  mit  einem 
(Ji  feingefiofiene  2Ranbeln  bareingebracht,  biefj  eine  halbe  6tunbe 
gleichmäßig  gerührt,  unb  fjernacfy  bie  feingewiegte  Schale 
einer  galten  3itrone,  fünf  Suth  femgeftebteS  ÜWe^l  unb 
ba*  ju  Schnee  gefölagene  Siweifj  baruntergemengt»  SKtt 
biefer  SRaffe  füllt  man  bie  gorrachen  nicht  ganj  »oll,  befäei 
bie  Örtchen  mit  3ucfer,  unb  bäcft  fle  langfam  in  etwa« 
abgefühltem  Ofen.  s  \ 

14  3  3,   Xörtchcn  »cti  SörobtortenmafFc. 


1 

ff 

r» 

o 

1551)  barem,  fdjlägt  nun  fed>8  (Stn?ei#  )U  ©<jnee,  gibt  bie  \tä)i 
eigelb,  «in  Siitrteltfunb  3u<fec,  »i«t  Sot$  feinseciebene«,  alt* 
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gebacfene«  ©ctyttarjbrob ,  fcd&*  Mf)  füße  unb  einige  bittere, 
mit  ber  £aut  feingewiegte  9Kanbetn  barein,  unb  rübrt  bieß 
jufammen  eine  Dalbe  bi$  bretoicrtel  ©tunbe.  9l(öbann  tt>irb 
&ier  Sötljf  feingeriebene  <5&ocolabe,  ein  feingefioßene*  ©ten* 
gelten  9iantlle,  ein  Kaffeelöffel  3tmrat  unb  eine  Heine 
SRefferfoi&e  Steifen  bajugegeben  unb  gut  baruntergerfiijrt, 
ferner  fcier  ?ot&  gefiebteS  SWebl  unter  bie  SJtaffe  gemengt, 
mit  biefer  bie  aitfgefötterten  gormdjen  ntdbt  ganj  t>ofl  ge* 
füllt,  fol*e  mit  3u<fer  befdet,  auf  ein  33a(fble#  nebenein* 
anber  geftettt,  unb  bie  Sorten  in  et»aö  abgefülltem  £>fen 
langfam  gebacfen. 

1433»  Xörtcfjcn  t>on  (Srcmc. 

Kleine  görmd&en  »erben  mit  Blätterteig  (Str.  1187) 
aufgelegt,  bann  trier  fiotl)  getoafdjene  große  SBeinbeeren, 
fcier  iotf)  feingetoiegte  SDtanbeln,  3ucfer  unb  etroaS  3iiwwt 
gut  untereinanber  gemengt,  unb  in  bie  ausgefegten  görmd&en 
x>ert$eilt.  Sttun  rityrt  man  jttrt  Kochlöffel  äRebl  mit  anbert* 
$alb  ©poppen  füßem  9ta&m  unb  fed)d  ttigelb  glatt  an, 
fe&t  biefj  auf*  fteuer,  unb  läßt  eö  unter  beftänbtgem  Stühren 
M$  an'ö  Kodden  fommen,  »orauf  man  biefe  Sreme  in  eine 
irbene  ©Rüffel  leert,  nad>  einigem  (Srfalten  ein  SBiertefyfunb 
feinen  Suda,  fed)3  Sotft  beiße  SJutter  unb  brei  (Sigelb  bat* 
einrührt,  jule&t  nod&  ben  feßen  ©cijnee  ber  neun  Stoeiß 
baruntermengt,  bie  SKaffe  in  bie  görm^en  füllt,  unb  bie 
Sörzen  in  ettoa*  abgefülltem  Ofen  langfam  bätft. 

......  1434.  <EngUf$e  Xottd&en* 

fta>6lf  Sotb  abaeaoaene  9)tanbe(n  n>erben  mit  Dranaen* 
blfttemoaffer  befori&t  unb  bann  fet)r  fein  geftoßen,  baran  ein 
$a(b  $Pfunb  feiner ,  mit  brei  (Sßloffel  Drangenblut<rn»affer 
t>erbunnter  3utfer  gerü&rt,  hierunter  ber  fefi  gefd&lagene 
©d&nee  t>on  fet#  (Stoeiß  gemengt ,  unb  julefrt  nod&  brei 
(Sßtöffel  Witty  nebfi  t>ier  «otl>  jerlaffener  Satter  unter  fort* 
»äfjreubem  Stühren  bamit  toermifc^t.  Unterbeß  »erben  meßr 
»eite  alö  tiefe .  einer  untern  KaffeetafTe  Abnlitibe  ftörmcben 
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mit  mefferrürfenbicf  au«gettal}tem  S3l6ttet*  ober  füfiem  SBut* 
terteig  (Kr.  1187,  1188)  aufgelegt  unb  mit  ber  betriebenen 
SHanbelmaffe  gefüllt,  bann  auf  ein  Sie*  nebeneinanber  ge* 
fallt,  unb  bie  $ort*en  in  abgefü^tem  Ofen  gebacfen,  feor* 
auf  man  fie  fterauftnimmt,  na*  (Srfalten  aud  ben  görm*en 
IWt,  unb  auf  ber  platte  übereinanber  fleüt.  (6ie$e  »b* 
bilbung.) 

9J?an  ftrei*e  f feine,  runbe  gorm*en  mit  Cutter  au«, 
unb  beftreue  fle  lei*t  mit  3uder,  fülle  fle  bann  mit  ber 
SiSquitmaffe  9lr.  1382  bis  fingerbreit  unter  bem  9tanbe  ein, 
gebe  fie  auf  ein  Sacfble*  gereift  in  einen  etroaS  abgefüllten 
Ofen,  bacfe  fie  barin  au  $übf*er  garbe,  fHuje  fie  jefrt  au« 
bta  görm*en,  laffe  fie  cttt>a6  serfüljlen,  beftreue  ffe  mit 

feinem  3"<ta>  unb  bringe  fte  übereinanber  geflellt  ju  £if*. 

•  <  «..■». 

1436.  9Kattbettort$em 

JHchte  runbe  $6rm*en  »erben,  na*bem  fie  mit  ©utter . 
beflri*en  finb,  mit  ber  OTanbeltortenmaffe  9lr.  1383  ober 
1384  gefüllt,  unb  bie  Sorten  tt)ie  t>orl)erge$enbe  beenbet. 

1431*  a3robtort*em 

S*  »erben  Heine,  runbe,  butterbefiri*ene  girm*en 
mit  ber  ©robtortenmaffe  9?r.  1385  ober  1386  gefüllt,  unb 
bie  !Wrt*en  na*  5»r.  1435  beenbet*  <•  !  ' 

1438.  «Ijocolabetortd^tu 

SKan  fünt  Heine,  runbe,  butterbefhi*ene  gJrm*en  mit 
S&ocolabetortenmaffe  (»r.  1387)  ein,  unb  beenbet  bie  $ört* 
*en  na*  *r.  1435.  >    ,  , 

1439.  ®^ocoIabetott*en  auf  feinere  VxU 

h>  ßtobtf  Sotfl  auf  bem  JReibeifen  gertebene  (S&ocolabe, 
a*t  8ot§  feiner  3utfer,  fe*ö  Sotfc  fein  getoiegte  unb  geftebte 
3Ranbeln,  ein  Süffel  SBanittejurfer  {9lt.  1698)  unb  jtoei 
(S&Wffel  2Re$l  wirb  aufammen  t*rmif*t,  bann  mit  bem 
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feften  6d)nee  t>on  acht  (Sittel  behutfam  untereinanber  ge> 
mengt,  unb  biefe  SWaffe  in  mit  JButter  bejirichene,  »uderbe? 
ftreute  gönnten  eingefüllt,  mit  3u*er  befiteut,  unb  in  nicht 
ju  heißem  Ofen  gebatfen.  9?ad&  £erau$neljmen  ftürjt  man 
Die  Sortchen  auf  ein  Sieb  um ,  »entert  fte  mit  ®pri$glafur 
(9?r.  1703),  unb  belegt  fie  mit  eingemachten  ffirfdjen  in  ber 
9lrt,  bajj  in  bie  SRitte  eine  Ätrfc^e  unb  neben  herum,  a(6 
Sldtter,  eingemachte  grüne  ©tad&elbeeten  ober  in  3u*er 
eingemachte  fcerfchnittene  Sonnen  f ommen.  (®.  31  b  b  i  l  b  u  n  g.) 

1440,  e>anbtort#en. 

SWlt  ber  bei  ber  ©anbtorte  9tr.  1392  ober  1393  befcjjrte* 
benen  SJtaffe  tt)erben  runbe,  Heine,  butterbeflrichene,  mit  2Jiel)l 
ausgeraubte  gormchen  nicht  ganj  t)oll  gefüllt,  unb  bie  XbtU 
chen  nach  9?r.  1435  beenbet 

Sin  nur!  nng.  5lUe  tiefe  Keinen  £ärt<$eo  rennen  auf  bie  näm* 
liehe  2Xrt  toie  bie  großen  Xexttn  verliert  roerfcen,  nur  muffen  natürlich 
bie  23er gerungen  &ert)ättnijjmäfjifl  Heiner  unb  auf  ber  obern  glatten 
©eite  angebracht  fein. 

1441«  (Sonferiuchtörtchetu 

33on  mefferrütfenbicf  auSgettmijtem  Sutterteig  (9?r.  1187) 
»erben  mit  einem  heraformigen  äuSfiecher  £erjen,  ober  in 
bejfen  (Srmangeiung  mit  einem  runben,  ber  in  ber Oröfe 
eine*  2)effertteflerS  ift,  blattet  ausgeflogen,  Unterbef  tt>irb 
ein  Schoden  Hagebutten  in  einem  Schoppen  fflrin  unb 
etwas  SBaffer  toeiebgefocht ,  ein  5ßfunb  gebörrte  3*>etfcJ)gen 
in  SBein  unb  SBaffer  »eich  unb  furj  eingelocht,  bann  aus* 
gemeint  unb  nebfi  ben  Hagebutten  auf  ein  ©chneibbrett  ge* 
nommen ,  nun  ein  Sterling  grof e  unb  eben  fo  iriel  Heine 
Steinbeeren,  ein  ÄaffeeWffel  feingewiegte  3itronenf<hafe,  i>ier 
£oth  3ucfer  unb  etwas  3<mmt  oajuge^eben,  biefj  jufammen 
gröblich  »erttiegt,  unb  mit  biefer  gude  bie  ausgesehenen 
£erjen  ober  Stätter  ftngerbicf  uberfirichen,  boch  fo,  baf  ein 
fingerbreiter  fRanb  leer  bleibt,  toorauf  man  t>on  geriebenem 
Sutterteig  (fix.  1189)  eben  fo  t>iel  £erjen  ober  »latter  toie 
oben  auspicht,  tt>el<$e  jefrt  mit  einem  Keinen  »uSjiecher  no# 
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etwa*  ht  ber  Kitte  ausgeflogen,  oW  ©ecfei  paffenb  auf  We 
güfle  gelegt,  mit  »erHopftem  ©  befinden,  in  gutem  Dfen 
gebatfen,  unb  mit  Sudtx  beftöutt  derben. 

1442«  <£Qnitvt>\d)tövtä)tn  auf  feinere  Vrt» 

Unter  a#t  ?ot&  gut  abgerührte  ©utter  werben  na* 
unb  nad)  vier  (Sigelb  gerührt,  bann  ein  $funb  abgejogene 
SDianbeln  mit  adjt  2otf)  3uitt  fein  geflogen ,  fammt  einem 
^aib  Sßfunb  3wfer  (wotjon  man  etwaö  aurürfläjjt,  um  eö 
beim  8lu$wargeln  beö  SeigeS  $u  benüfcen)  unb  ber  feinge- 
wiegten  6cf?ale  einer  Galben  Sitxont  unter  Sigelb  unb  93utter 
gemengt,  unb  biejj  mit  ein  wenig  2J?e!)l  ju  einem  £eig  ge* 
arbeitet,  fcon  welkem  man  einen  $&eif  mefferrütfenbitf  aot* 
waljt.  9iun  werben  t>on  Dbfaten  #erjen  ober  runbe  »latter 
gefetynitten  unb  auf  ein  93atf6(edj  gelegt,  t>on  bem  au$ge* 
wagten  leig  4$nlid}e  £er$en  ober  runbe  S3(ätter  gefcjjnitten, 
unb  biefe  auf  bie  Oblaten  paffenb  gefefrt,  bod)  fo,  bafj  bie 
Oblate  ringsum  fingerbreit  $ert>or|ie$t.  Unterbep  foc§t  man 
$wolf  iotf)  große  unb  eben  fo  t>iel  Heine  Steinbeeren,  eine 
£anb»oü  abgezogene,  langlidjgefdjnfttene  SKanbeln,  bie 
©djale  einer  falben  .ßitrone  unb  oier  iott)  3u<fer  in 
einem  fßf&mtfyn  mit  fo  »fct  SBein,  ba#  e$  barüberge$t, 
gan)  langfam  fo  lange  ein,  bis  feine  JBrü&e  metyr  fcor&anben 
i ft ,  worauf  etwa*  %immt ,  ein  Hein  wenig  Sieifen ,  feinge* 
fönittener  äitronat  unb  ^omeranjenfdjale ,  unb  na*  Selten 
ben  au*  eingemachte  grüßte  baruntergemengt ,  mit  biefer 
güüe  bie  $erjen  ober  Slätter  beftrid&en,  unb  aud  bem  übti* 
gen  2eig  Heine  2Bürftci)en  mit  ber  flauen  £anb  auf  bem 
mit  ßutfer  ttnb  Vttfd  betreuten  »ubelbrett  auftgewargeit 
werben,  Welche  man  Wie  ein  ®itter  über  bie  güOe  legt. 
Sie  Sortiert  werben  nidjt  angeftriefcen,  fonbern  fogleidj  in 
mittetyeijiem  Ofen  gebaefen,  unb  fobann  mit  Sutlet  befldubt. 

1443«  ffimifät  «eine  Äudjem 

Hud  bem  Sl&tterteig  9lv.  1187  wirb  ein  grofjer,  #arf 
mefferrficfenbttfer  3?!a6  QVßMtvaht.  unb  hierauf  nadb  einer 
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großen  untern  ftaffeetaffe  88ben  abgefönitten  ober  au$ge* 
fhxfcen  unb  auf  ein  »le*  gefefrt.    9tun  werben  ein  ^alb 


r 

f7T 

Tili 

(Sitoeiß  fein  flehen,  nebfi  amölf  Zotf)  ^nätt,  a#t  ?otb 
jerloffener  ©utter  unb  oier  (Sigelb  ju  einem  jiemüd)  fejien 
Seift  angerü&rt,  unb  bamit  bie  Söben  in  bet  %x\  übcrftridjen, 
baß  am  JRanbe  Ijerum  ein  fleinftngerbrette*  JRänbcfcen  Teer 
bleibt,  tt>el#e$  mit  @i  bejiridjen  ttnrb-  9tun  toaljt  man  von 
bem  93latterteig  nodjmafd  einen  mefferrüdfenbitfen  ?ßla&,  unb 
flidbt  eben  fo  oiel  ^fapdben  tt>ie  oben  au*,  ioeld)e  aber 
fingerbreit  großer  fein  müffen.  SRit  biefen  toerben  bie  ge* 
füllten  ©oben  jwffcnb  bebetft,  bie  *piifcd)en  am  JRanbe  am 
gebrücft  unb  mit  einem  fcfcarfen,  foifcigen  SWeffer  oerföiebene 
fdjlängefnbe  giguren  eingefunden,  bie  £u<$en  bann  mit 
oerflopftem  (Sitoeiß  befinden,  mit  3ucfer  befäet,  unb  in  miu 
tel$eißem  Dfen  gebarfen. 

» 

1444,  9Kmifd)e  Stu^n  mit  mnQtmaä>Um. 

Eon  füfem  »utterteig  (5Rr.  1188)  toerben  jtoei  große, 
mefferrütfenbftfe  SSIdtter  auflgetoaljt,  aus  bereu  einem  man 
na<$  einer  untern  äaffeetaffe  Söben  abfdjneibet,  loeldje  man 
auf  ein  SJled)  nebeneinanber  legt,  am  9ianbe  runb  Ijerum 
mit  oerflopftem  (Ei  befireicfct,  unb  mit  eingemachten  grumten 
fmgerbitf  füllt  9?un  fcfcnetbet  man  oon  bem  jioeiten 
mejTerrütfenbicf  auögetoaljten  Slatt  Sutterteig  eben  fo  oiele, 
jebod)  fingerbreit  größere  93latt#en,  bebecft  bamit  paffenb 
bie  gefüllten  ©oben,  brücft  fie  am  SRanbe  an,  unb  beenbet 
bie  Äudjen  toie  oorige. 

1445*  Steine  SKagbatenenfu^ett* 

3)er  3^iß  oon  Sir.  1376  tofrb,  nad&bem  er  eine  ©tunbe 
an  einem  fügten  Ort  gefianben,  pngerbitf  auögetoaljt,  mit 
einem  Hu«fta$er  in  ber  Oroße  einer  untern  Jfaffeetaffe 
JJu^en  ausgeflogen,  biefe  auf  ein  99lec$  gereift,  unb  ba* 
©anje  na*  9ir.  137 


Digitized  by  Google 


576  Jtfeitted  SBacfwert. 

1 446t  Steine  gffagbalcnenfudjcn  mit  28eitt*eeretu 

bereitet  unb  beenbet  man  wie  vorige,  nur  werben  unter 
ben  $effl  ein  $alb  *ßfanb  gewaftyne  äBetnbeeren  gemengt. 

1441\  $uttermauUaf$en» 

3Ran  fdjneibet  *on  »(atterteig  (9fr.  1187)  ober  ffifrm 
«utterteig  (9ir.  1188)  Sanbgrofc,  triereefige  6tütfd&en,  be* 
[treibt  biefe  mit  »erHopftem  6t,  worein  etwa«  3utfer  gemengt 
iß,  unb  fefrt  in  bte  SRitte  einen  Ratten  «ßlöffel  aRanbelfülle, 
wie  fie  in  9?r.  1443  befd&rieben.  3?un  Werben  jWei  (Srfen 
über  ber  götte  übereinanber  gelegt,  etwa*  jufammengebrürft 
unb  mit  (St  befinden,  unb  eben  fo  bann  audj  bte  beiben 
anbern  Stfen,  vorauf  man  ba$  ®anje  mit  verflopftem  6i 
befhreid&t,  mit  3ucfer  6eftteut ,  unb  in  miltel^eiiem  Dfen 
badt.  —  9la$  ©elieben  fann  am  ©$Iuf?  ber  (Srfen  eine 
eingemachte  Ätrfdje  eingebrüeft  Serben. 

5lnmcrf  ung.  33  ei  b  cm  lieber  einander  legen  ber  (Scfen  mnfi  man 
9l<$t  geben,  bag  folefce  tiid^t  gu  fe^r  gufammengegogen  »erben,  ba  bei 
jeber  tttfe  bfe  Sude  frtfftrc  fein  foO.  Sn<$  tonnen  Pott  ber  3Ran* 
belfnlle  eben  fr  gut  eingemodfite  grntye  eingefüllt  »erben. 

1448.  UmgeflÄtgte  »utterfra|)f*em 

95on  jwetmefferrücfenbicf  aufgewalltem  Sutterteig  (9lr. 
1187)  ,  ber  jebodj)  nie  me&r  aW  brei<  ober  viermal  über; 
fdjlagen  unb  aufgewafjt  fein  barf,  werben  mit  einem  weiten 
®!a$  ober  21  uäftec^er  Slaitdben  au*  geftodjen ,  unb  biefe  auf 
bte  $'&Ifte  überbogen,  woburdj  ^albmonbe  entfielen.  SRan 
reityt  fol<$e  nun  in  jweiftngerbreiten  3wfdpewaumen  auf  ein 
S3ie<$,  unb  fließt  fie,  bie  abgeflogene  Seite  *>orau$,  in  ben 
nlfy  ju  feigen  Dfen.  ©inb  fie  hierin  fd)ön  aufgegangen, 
fo  wetben  fie  herauf  genommen,  mit  feinem  3ucfer  beftäubt, 
unb  demadj  no$  einige  SRmuten  in  ben  Dfen  getyattt  9Ia<$ 
grfatten  füllt  man  bann  3o&anni*beergetee  (Str.  1579)  in 
$apierbüten,  unb  jieftt  barmt  ganj  f*male  Streiften  über  bie 
aufgedrungenen  33uttertetgblättdben.  (Sie$e  »bb  Übung.) 
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1449»  #af enteren* 

5Su*  arwimefferrütfenbicf  auflgettjalgtem  Sutterteig  (9tr. 
1187)  werben  ganj  gleite,  »ieretfige,  auf  jeber  Seite  fünf 
3oH  breite  $(ä^en  audgefc^nttten ,  bann  ad)t  Cotö  füge, 
abgezogene  sJJ?anbe(n  mit  jtoei  ßtn?eiß  fein  gefiofjen,  brei  Sotb 
feiner  3"**/  dn  Kaffeelöffel  feingeroiegte  3itrone  unb  etwa« 
3immt  bajugegeben,  unb  bieg  mit  einem  @i  unb  einem  (Su 
gelb  untereinander  gemengt.  93 on  btefer  SKanbelfülle  n>irb 
nun  auf  jeDeS  '.ßläfcdjen  genau  in  bie  SWitte  ein  Söffel  t>oll 
gefüllt,  bie  beiben  einanber  entgegengefefcten  (Stfen  überein* 
anber  gefcfylagen  unb  etroaö  aufammengebrürft,  bie  £afen* 
oljren  fobann  auf  ein  23acf blec^  gereibt,  mit  t>erflopftem  @i 
befinden,  unb  in  nid)t  ju  (eifern  Dfen  gebacfen.  —  Statt 
ber  SRanbelfüBe  fann  mai;  auc$  bie  güHe,  tt>eld)e  bei  ben 
6onfett>id)tört^en  (9tr.  1441)  betrieben  ift,  t>ertt)cnben. 

1450.  kleine  flepfelfrapfetu 

93on  Sutterteig  (9?r.  1187)  »erben  tellergrofje,  runbe 
*Plafce  abgeräbelt,  unb  tiefe  am  JRanb  mit  r>erflopftem  Si 
befinden.  2)ie  $&ffie  iebe*  $lafce$  beflrei*t  man  nun  mit 
ber  bei  bem  Siepfeifrapfen  (Mr.  1363)  betriebenen  gütle, 
fd)fägt  bie  leere  anbere  Raffte  barüber,  fo  ba§  e$  balbmonb* 
artig  auflfteljt,  brürft  bie  Krapfen  am  Staube  berum  an,  be* 
legt  fte  nad)  SJelieben  mit  ausgeflogenen  93lüm#en  ober 
abgeräbelten  Streiften  t>on  Sutterteig  (Mr.  1714),  bringt  fie 
auf  ein  SJacfbledj,  beftretcfy  fte  mit  fcerflopftem  (St,  unb 
batft  fte  in  guter  £i$e. 

1451.  flepfel  im  «d&Iafrocf* 

SRan  befreit  jefcn  biö  jroölf  gute  Jfodjäpfel  mittelfi  etneö 
8u$fiec&er$  t>om  Äernljaud;  legt  fte  nebeneinanber  in  ein 
»eite*  ®eföirr,  beftreut  biefelben  mit  einigen  Cfföffefit  ge* 
ftofjenem  3urf er,  begießt  fie  mit  r»ter  bi6  fe$6  Sploffel  Äirfd)* 
ttmfjer  ober  9tum,  unb  (igt  fie  fo  bebecft  jwei  Stunben 
tt>ei*en.  Mun  toirb  Sutterteig  (Mr.  1187)  aweimefferrütferu 
bitf  auflgeroaljt,  unb  bat>on  mit  einem  Sacfräbd^en  ftnger* 
breite  unb  eine  SBierteleHe  lange  Streifen  abgefdjmtten.  83on 
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biefen  legt  man  je  awei  unb  gtt>ei  freuaweiS  überetnanber, 
fleKt  ba,  wo  fie  ft$  freuten,  einen  marinWen  «pfel  bar* 
auf,  füllt  in  ben  2lu$fHc$  beSfelben  gewaföene,  mit  3«*" 
unb  3immt  »ermifdbte  Heine  Sßeinbeeren,  unb  fötägt  fobann 
bie  Streifen  über  bem  SHpfel  aufammen.  2>aS,  wa*  t>on 
ben  Streifen  allenfalls  m  lang  tft,  fönetbet  man  ab  unb 
brücft  biegnben  berfelben  an  ben«epfeln  an.  SRa*bem  auf 
ben  Sd>lu§  ber  Streifen  no<$  Heine,  *on  JButterteig  auSge* 
f»oc$ene  Stötten  (SRr.  1714)  gelegt  unb  etwa*  angebrficft 
jinb,  werben  fimmtltd?e  Slepfet  auf  ein  aufgefölageneS  £u*en* 
ble$  gelegt,  bie  Streifen  unb  93lattd)en  mit  »erflopftem  Si 
überftrietyen,  baS  ©anje  in  mitteltjeifiem  Dfen  gebaefen,  unb 
mit  3urfer  befireut  auf  bie  3«m  Ser&iren  beftimmte  Statte 
gebraut.  9fun  gibt  man  in  ben  im  Äudjenbledb  jurürfge* 
bliebenen  Saft  fcier  (Stoffel  3uefer  unb  eben  fo  »iel  »utter, 
fiefft  biefj  fo  lange  auf  Jfo&lenfeuer  ober  bie  Ijeifje  #erbplatte, 
aud)  in  ben  öeijjen  Dfen,  bis  ber  3u<fer  t)etlbraun  geworben, 
fluttet  einen  fäwa<$en  Stoppen  Dalb  SBaffer  Dalb  SBein 
baran,  unb  »erfocht  baS  ®anae  au  einer  bicflidjen  Sauce, 
weldje  man  fobann  auf  bie  platte  unter  bie  Slepfel  giefit.  Dodj 
Knuen  ledere  aud)  otjne  eine  Sauce  trotfen  ferfcirt  werben. 

1452*  fiepfei  im  «*lafro<f  auf  anbete  Strt* 

Die  Slepfel  werben  nad)  voriger  Stummer  t)ergerid)tet, 
in  trier  bis  fünf  Sdmifre  gefc^nitten  unb  wie  obige  geweift, 
bann  au*  mefferrüdfenbitf  aufgewalltem  Sutterteig  Sßläfrdjen 
nad)  ber  Sänge  beS  SlpfelfdmifceS  ausgeflogen,  beren  9ianb 
man  leieft  mit  (Si  befireic^t.  Die  Sc^nifre  Werben  fobann 
baraufgelegt,  ber  Seig  über  ben  Sctjnifc  gebogen  unb  runbum 
angebrwft,  nun  fämmtlidje  Sctynifce  auf  ein  33(ed&  georbnet, 
mit  »etHopftem  (Si  beftridjen,  unb  gebarfem 

1453*  OTacaronen^ömlein* 

SSon  aweimefferrüefenbief  ausgewalztem  fü(ien  Sutten 
teig  (9lr.  1188)  werben  awei3oU  breite  unb  öier3ofl  lange 
*ßlafcd)en  auSgefdjnitten ,  beren  iebeS  man  jur  £5lfte  ber 
S&nge  nad)  mit  verflopftem  @i  beflreic$t,  auf  bie  unbefhid)ene 
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$h\fte  fegt  man,  rtenfatß  ber  Jtönge  nacb,  einen  Soffel  t>oH 
SRanbelffiOe  (f.  »r.  1443).  9tun  rottt  man  bie  WM<n 
ber  Sange  na<b  jufammen,  bejireiebt  bfe  obere  ^palfte  mit 
fcerflopftem  (£f,  befireut  ba3  ®anje  mit  ®robjuder  (9fr. 
1702) ,  fefct  bie  *ßläfr(ben  auf  ein  93acfbfc$ ,  frümmt  fie  tU 
tt>a« ,  bamit  fte  bie  gehörige  gorm  befommen ,  unb  bädt  fle 
in  gutem  Ofen. 

1454.  ftuttcrringtehn 

'  95on  getooönliebem  93utterteig  (9?r.  1187)  toerben  mefc 
ferrüdenbide  ^läfce  auögeftaljt,  biefe  mit  einem  runben  SluS* 
fieser  &on  ber  SQeite  eined  großen  ®lafed  auögeftodben,  unb 
fyernacb  mit  einem  2lu*fte$er,  ber  ben  Umfang  eine*  Keinen 
®la$$en*  bat,  in  ber  »itte  burebftotben,  toobureb  9ting(ein 
entfiedern  Diefe  beffreiebt  man  forgfaltig  mit  toerflopftem  Si, 
unb  taucht  fie  mit  ber  betriebenen  Seite  in  »erföiegte,  mit 
ßuefer  vermengte  SJlanbeln,  vorauf  bie  9iing(cin  auf  ein 
Sadbleeb  gereift,  mit  3uder  befiaubt  unb  in  niebt  ju  beijjem 
Dfen  gebaden  »erben. 

1455»  SButtettutglem  mit  <£utgemad)tem» 

33on  fügem  Sutterteig  (9?r.  1188)  werben  bünne^läfce 
audgeroaljt,  unb  bann  mit  einem  StuGftecber,  ber  bie  SBeite 
eine*  großen  ®lafe$  f)at,  *ßlä&cben  auSqeftotben,  beren  eine 
#älfte  man  auf  ein  3Me<b  legt ,  bie  anbere  £älfte  aber  mit 
einem  2lu$jifcber  von  ber  ©roße  eine«  SiqueurgläSebenS  ge* 
nau  in  ber  SJlitte  burebftiebt,  woburd)  man  Siinglein  erhalt. 
!Diefe  toerben  mit  fcerfiopftem  @i  betrieben,  in  oemiegte, 
mit  3uder  »ermengte  SWanbeln  mit  ber  betriebenen  Seite 
gebrürft,  unb  über  bie  auf  ba$  93le<b  gereiften,  ebenfall* 
betriebenen  $J3lä$eben  gelegt,  boeb  fo,  bafj  3Ranbeln  unb 
3«der  oben,  worauf  baö  ®anje  in  mittelfteijjem  Dfen  ge* 
baden,  unb  bernacb  baS  ©rübeben  mit  eingemaebten  grüebten 
gefüDt  tt>irb. 

1456.  #obelfpäne  Don  JButtertetg* 

8fu$  ftart  mefferrüdenbid  auGgetDaljtem  füfen  Sutten 
teig  (9?r.  1188)  »erben  lauter  jtteiftngerbreite  Streifen  in 
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ber  Sange  einer  falben  (5 He  abgefönttten,  biefe  auf  buttere 
beftri(t)ene  £öljer,  meiere  bie  CDicfe  eine*  fe^r  Warfen  ffocfc 
löff  elftiel*  fjaben,  ber  Sänge  na#  geroßt,  bamit  auf  ein  9(c$ 
gelegt,  mit  Si  befinden,  mit  ©robjuefer  (9lr.  1702)  befireut, 
unb  in  gutem  Cfen  gebatfem  ©inb  fte  fertig,  fo  jie$t  matt 
bie  $öljer  bebutfam  Geraus,  fdjiebt  bie  «ftobclfoänc  fdjnell 
no*  einige  Minuten  in  ben  Ofen,  bamit  fte  aud}  »on  innen 
fertig  »erben,  unb  legt  fte  bann  übereinanber  auf  eine  platte. 
9tact?  Erfüllen  f ann  man  fte  mit  eingemachten  grüßten  ober 
mit  Sc$lagra&m  mit  SknfUe  (9?r.  1227)  füllen. 

14S»7«  ©utterbogen* 

Hu«  fiarf  mefferrücfenbicf  au«ge»aljtem  ffifjen  »Utters 
tdg  (9?r.  1188)  »erben  j»eiffogerbreite  unb  fcferteleHenlange 
Streifen  gefönitten,  biefe  mit  Pari  tterflopftem  (5i»eifj,  in 
»eldpeä  eine  #anbt>olI  3ucfer  gemengt  tt>urbe,  befinden,  unb 
fobann  mit  ber  befhridjenen  Seite  in  t>er»iegte  SRanbeln  ge* 
brürft.  Sie  »erben  nun  über  Wanbelbogenformen ,  »elc§e 
bie  ® eftalt  fcon  <£>of}t£iegeln  Gaben,  gelegt,  bie  formen  auf 
ein  8a<fbled>  gefieBt,  unb  bie  »utterbogen  im  Ofen  gelb 

1458.  J8utterfu$ltitt  mit  üJteringuengufl* 

»a$bem  ber  fft#e  Sutterteig  (9tr.  1188)  fiarf  meffer* 
rütfenbief  au*ge»aljt  ifi,  fK$t  man  mit  einem  81u$fiec$er, 
ber  bie  ffieite  eine«  grojjen  Olafe*  bat,  Jfudjlein  aus,  unb 
legt  fte  auf  ein  Sledj.  3)ann  »erben  &ier  <5i»eifi  ju  feflem 
Sc&nee  gefölagen,  ad>t  (Sfilöffel  3utfer  baruntergerfifirt,  jebe* 
Äuglein  mit  einem  (Sjjlöffel  *>otf  bat>on  fiberjogen,  mit  ling* 
lic^gefc^nittenen  Slanbeln  befireut,  unb  nun  fämmtlidje  in 
et»a$  abgefülltem  Ofen  gebaden. 

1459.  Butterblumen* 

8u$  fiarf  mefferrücfenbicf  au$ge»aljtem  fußen  Suiter* 
teig  (3tr.  1188)  »erben  mit  f leinen,  bleiernen  gönnten 
Slumen  ober  fonfiige  giguren  ausgeflogen,  biefe  auf  ein 
Slec^  gelegt,  forgfaltig  mit  <5i  beßridjen,  mit  feingefciegtett 
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SRanbetn,  bann  mit  3ucfer  unb  3immt  beftreut,  unb  fai 
mittefljeiffcm  Ofen  gebadfen. 

1 460*  Butterblumen  attf  feinere  tlrt* 
Sluf  ein  »aefbrett  wirb  ein  $funb  feine*  3«ef>I  gefiebt, 
barein  ein  $J3funb  feiner  3u<fer,  bie  fetngett>tegte  ©cfcale  einer 
3itrone,  ein  SJierling  mit  einem  (Siweifj  feingefiofiene  SWan* 
beln,  brei  ganje  (Sier,  ein  @igelb,  ein  *ßfunb  in  Heine 
6tücf$en  gefönittene  Sutter  unb  ein  wenig  ©afj  gemengt, 
unb  bief  mit  ben  «£>4nben  fo  lange  untereinanber  gerieben, 
bi$  ba$  Oanje  gehörig  vermengt  ifi,  worauf  ed  $u  einem 
Seig  jufammengearbeitet  wirb,  ben  man  awrimefferrücfenbirf 
au$watjt,  unb  mit  gönnten  ju  SSfumen  auSfiic&t.  Severe 
legt  man  bann  fSmmtlid)  auf  ein  S3acfblc<^/  befreiet  fte  mit 
»erHopftem  St,  unb  batft  fte  in  ni<$t  au  Ijeißem  £>fen. 

1  461.  Sörejeln  *on  SButtcrtciß. 

SRan  fttyneibet  aud  ftarf  mefferrficfenbfcf  aufgewalltem 
füfjen  Sutterteig  (»r.  1188)  fingerbreite,  fciertelellenlange 
Streifen,  bie  gegen  bie  beiben  Snben  l)in  etwas  fd^mäler 
'fein  mfiffen,  unb  formt  foldje  ju  örejeln  (9tingfein),  Welche 
man  mit  ber  Wefferfaifce  einigemal  efnfhtyft,  auf  ein  Sack 
bledj  fefct,  unb  in  mittetyeifiem  Ofen  eine  gute  Siertelfiunbe 
leid&t  gelb  bätft.  9?un  werben  brei  (Siweiji  ju  feftem  Schnee 
gefdjlagen,  barunter  tner  8otl)  abgejogene,  feingewiegte  3Wan* 
beln,  toier  8otl)  feiner  3u<fer  unb  ein  Kaffeelöffel  feingewiegte 
3itronenfd&ale  gemengt,  unb  bief  in  eine  mit  einem  Heinen, 
ftngerbiden  9?61)rdjen  oerfeljene  Sadfftm'fce  eingefüllt,  um 
bamit  bie  gebadenen  ©rejeln  ju  überstehen.  SWbann  bringt 
man  lefctere  nodjmaW  in  einen  ganj  abgefüllten  Dfen  unb 
trotfnet  jte  barin,  wo  fie  bann  eine  tid^tgelbe  $arbe  Gaben. 

Slnmerf an 9.  $We  biefe  f  leinen  33  aef  werfe  fennen,  wenn  fte 
ganjlidj  erfaltet  fEnb ,  auf  einer  platte  gierig  überetnanbet  gebellt 
unb  mit  feinem  3n<fer  beraubt,  jnm  Äaffee*  ober  S$eeiif<$  gegeben 
werben 

1469«  grattgofiWe*  £r)eebrob.  Brfoclie. 
(Sin  $funb  SReftl  wirb  auf  ba$  »atfbrett  gefiebt  unb 
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au«einanber  gepriesen ,  in  bie  ÜRitte  be*felben  ein  SBierteU 
pfunb  «uüer  gefönitten,  fiebert  ®UxL  *wei  g&löffel  3ucfer 
unb  ein  Kaffeelöffel  Salj  bajugegeben,  unb  biefed  jufammen 
*u  einem  £eig  angemaßt,  ben  man  fo  lange  abfnetet,  bis 
er  ein  feine«  2luSfe&en  bat ,  worauf  man  it>n  auf  ein  mit 
9Rel)l  beraubte«  ©atfbrett  bringt,  mit  einer  ©ersiette  bebeeft, 
unb  einige  ©tunben  an  einen  falten  Ort  fteHt   SJadj  tiefer 
3eit  wirb  er  ju  einer  langen,  jwei  3)aumen  birfen  SEBurfl 
gerollt,  unb  barau*  überjwerd)  flarf  baumenbitfe  ©tüde  ab* 
gefönitten,  welche  mit  ber  abgerittenen  ©eite  auf  ba« 
beme^lte  Satfbrett  gelegt  unb  bann  ber  Sange  nac$  mit  bem 
gtnger  eingebrütft  »erben.  9iun  ma$t  man  mit  bem  Keffer 
über  «  Äreuj  leiste  Sinfdjnitte,  legt  bie  Stüde  in  fod&enbe* 
SDaffer  (bo$  fo ,  ba$  nid)t  ju  t>iel  auf  einmal  barin  finb, 
weil  ffe  fonft  jufammenfleben  würben),  unb  bewegt  bie  Pfanne 
fortwährend  um  ba*  aufzeigen  &u  erleichtern.  2>a  fie  nid)t 
fo$en  bürfen,  fo  werben  ffe,  fobalb  ffe  auf  bie  Oberfläche 
fommen,  herausgenommen,  in  ttiele*  Falte«  2Baffer  gelegt,  unb 
brei  bi*  t>ier  Stunben  barin  fielen  gelaffen,  alöbann  herauf 
genommen,  auf  ein  Sieb  ober  Such  jum  Ablaufen  gelegt, 
nach  einigem  Slbtrocfnen  auf  ein  butterbefhichene*  Satfblech 
weitläufig  ttertljeüt,  unb  in  jiemlic^  beifem  Ofen  ftebaden. 
3&c  Sertigfein  erfennt  man  baran,  wenn  fte  aufjerorbentlich 
leicht  unb  febr  gro$  geworben  ftnb*  —  Sollten  äRehl,  ©utter 
unb  (Ster  ft<h  nicht  gerne  annehmen,  fo  fann  man  ein  paar 
(Süffel  mit)  ober  SBaffer  baautbun,  bamit  ber  Seig  nicht 
ju  feft  Wirb* 

1463.  ©efottettet  3wieBadf* 

2)rei  ganje  (Sier  werben  mit  »ier  Sotb  feingeffoßenem 
3uder,  an  bem  jufcor  eine  3i*rone  abgerieben  würbe,  eine 
gute  halbe  ©tunbe  gerü&rt,  bann  fo  tnel  feingefiebte*  3Re&l 
bineingemengt,  baf  man  ftngerbide  unb  fingerlange  Stengel 
barau*  formiren  fann.  2>iefe  legt  man  in  firubelnbed  2Baf< 
fer  (bod)  niebt  au  t>iet  auf  einmal,  bamit  fie  fuh  nicht  be* 
rühren),  fchW*/  Wenn  fle  in  bie  £3&e  fommen,  elften  na* 
bem  anbern  be&utfam  le9t  fte  »ueYf*  auf  eine  6e* 
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tittte,  bamit  fie  etwa*  abtrocfnen,  bann  auf  ein  unbeftridje* 
ne*  Sacfbled),  unb  bäcft  fte,  o&ne  fte  anzupreisen,  in  mit* 
telljfeijjem  Dfen  $u  gelber  garbe. 

1464.  Jhtffert  ober  Zf)tthvo*. 

9Wan  fctylägt  fed&ö  @iwei£  $u  @#nee,  gibt  ad&t}e$n  @i* 
,  gelb  barein ,  unb  rüljrt  btef  mit  einem  t)alb  $funb  feinem 
3ucfer  fo  lange,  bis  bie  SWaffe  bicf  unb  flaumig  ifh  Dann 
»erben  jwSIf  ?otI)  jerfaffene  Sutter  bajugegoffen ,  eine  fein* 
gewiegte  3*trone,  trier  ?ot&  Heine,  gewaföene  Sßeinbeeren, 
fcier  ?otf)  3itronat  unb  trier  ?ot&  $Pomeranaenfdbafe,  93eibe* 
fein  gefdjnitfen,  unb  ein  $alb  $funb  geftebte«  2Re&l  bar* 
untergemengt,  bie  SRaffe  nun  in  eine  butterbeftridjene  Sledb* 
form,  weldje  bie  Oefialt  eine*  ©adffleinS  $at,  eingefüllt,  mit 
einer  fiarfen  £anböolI  feingefönittenen  SRanbeln  befireut, 
unb  in  etwad  abgefülltem  £)fen  gebacfen.  £ernadj  nimmt 
man  ba$  SJacfwerf  fogleicty  au3  ber  gor  in,  überliefet  feiere* 
nad)  Srfalten  mit  gefönter  Sljocolabeglafur  (9fr.  1707), 
unb  trotfnet  ed  in  gana  abgefülltem  Ofen,  worauf  man 
baöfelbe  in  beliebig  bitfe  Schnitten  fcfcneibet  unb  biefe  auf 
einer  platte  übereinanber  legt,  fo,  bafj  bie  glaftrte  Seite  nadj 
außen  fommt.  —  IPann  aud)  ganj  $u  $if$  gegeben,  au<# 
mit  jeber  anbern  ©lafur  überwogen  werben. 

14 «5.  Vttiif*f*nitten. 

©edj*  ©igelb  Werben  mit  einem  &alb  $funb  3utfer 
eine  S3iertelfhmbe  gerührt,  bann  ber  fefie  ©c$nee  tton  brei 
(Siweifj  bajugegeben,  unb  bieg  aufammen'nodj  eine  SSiertet 
ftunbe  gerührt,  Ijernad)  ber  fefi  gefdjlagene  ©d)nee  t>on  ben 
übrigen  brer  Siweffi,  bie  feingewiegte  ©Säle  einer  3itrone  . 
unb  ein  fjalb  *ßfunb  feingeftebteä  fflie&l  gut  baruntergemengt, 
bie  SWaffe  in  jwei  runbe,  aufgefangene,  mit  öutter  be* 
flri^ene  £ud)enbled)e,  ober,  nod)  beffer,  nadj  voriger  9tum< 
mer  in  Stotffieinformen  eingefüllt,  unb  in  etwa«  abgefübl* 
tem  Dfen  gebarfem  SlWbann  nimmt  man  bie  Äud&en  fjer* 
aud/  beftreidjt  ben  ©oben  eines  jeben  mit  SJiarmelabe,  unb 
flebt  beibe  beftrid)ene  ©oben  jufammen,  fo  baf  bie  jefcige 
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obere  unb  untere  Seite  ber  Stuften  unbefhidjen  ift.  9?un 
»erben  leitete,  »enn  fie  in  runben  formen  gebacfen  »urben, 
mit  einem  runben  «uSfiedjer  ju  Heineren  *u$en  abge* 
flogen,  »urben  fte  in  ©acf (leinformen  gebaden,  länglicb* 
fcierecfige  @türfd)en  abgefdjnitten,  bie  Stuften  ober  Studien 
mit  *ßunfdjg(afur  (Sit.  1710)  überwogen,  in  abgefülltem 
£>fen  getroefnet,  nad)  belieben  mit  Sprifcglafur  (9lx.  1703) ' 
sediert,  unb  fobann  bie  duften  übereinanber  gebellt ,  bie 
®tütfd)en  aber  auf  eine  runbe  platte  jiernartig  nebenein* 
anber  georbfiet  ju  Xi\ft  gegeben. 

14 GH.   (Schnitten  »on  ©robtortenmaffe* 

93on  ber  SKaffe  3?r.  1385  nnrb  in  butterbeffriefcene,  auf* 
gefölagene  £ud&enble#e  ober  in  3}arffieinformen  eingefüllt, 
unb  bie  (Schnitten  gang  n>ie  vorige  beenbet,  nur  mufj  jum 
r     Ueberfireidjen  ber  33öben  «§agebuttenmarmelabe  (9tr.  1578) 
t>ern>enbet  »erben. 

1467.  3ägerf*nittcn. 

(Sin  5ßfunb  3wtfer  wirb  mit  jebn  ganjen  ©fern  unb 
vier  Eigelb  eine  Stunbe  gut  gerfifjrt,  ein  SBiertefyfunb  fein* 
gemiegte  SWanbeln,  bie  feingennegte  6$ale  einer  ^itxom, 
«m'S  na<$  »elfeben  unb  brei  Siertelpfunb  9Re$t  gut  bar* 
untergemengt,  unb  fobann  bie  SKaffe  in  Sacffieinformen 
(f.  fftx.  1464)  eingefüllt,  »orin  man  fie  in  mtttelbeifjem 
Ofen  bäcft,  bann  berauönimmt,  nadj  beinahe  ganjlicbem 
(Srfalten  in  fmgerbitfe  Schnitten  föneibet,  biefe  auf  ein  »ad* 
bledj  reibt,  unb  im  Dfen  fd}8n  gelb  röfiet. 

14G8+  3ucfcrf  dmitten. 

94t  ?otb  abgezogene  SRanbefn  »erben  mit  einem  Si* 
gelb  fein  geflogen,  unb  mit  j»6lf  ?ot$  feinem  Suitt,  fünf 
©gelb,  jn>ölf  8019  »eW,  vier  (Sßloffel  9tum  unb  ein  Hein 
»enig  6alj  ju  einem  $eig  angemaßt,  in  »eichen  man  nad) 
unb  na<$  jwolf  ?otf>  ein  »enig  jerlaffene  SButter  rü&rt. 
3>iefe  Waffe  »irb  in  ein  mit  ©utter  befirid&ene* ,  aufge* 
fölagene*  ifudjenbledb  gegeben,  mit  bem  5Weffer  gleiche* 
fbityn,  mit  Orobjutfer  (9?r.  1702)  beflreut,  unb  in  ettoa« 
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abgefülltem  Ofen  langfam  fd)6n  rotftgefb  gebaefen,  $ernac$ 
ber  £u#en  berau$genommen,  in  t>erfc^ obene  Steretfe  gefd&nftten 
ober  in  £a(bmonbe  ausgeflogen,  unb  bi$  &um  Oebraudj  an 
einem  trorfenen  Ort  aufbemaljrt.  —  Äönnen  aud),  nadbbem  fle 
gebarten  ftnb,  mit  bem  9lanb  in  fcerflopfteS  @itt>eiji  getauft 
unb  bann  in  Orobjucfer  umgeroflt  toerbem 

1469*  efenfü«Icin  ober  SBinbbeuteL 

(Sin  <S$Qppm  2Kilcb,  jebn  2ot&  Butter  unb  trier  Sotb 
3urfer  wirb  in  einer  Pfanne  auf*  geuer  gefefct,  wenn  e$ 
am  9tanb  bwum  anfängt  ju  lieben  breijebn  Sotl)  feingefiebteS 
Wltfji  unter  fortnxS&renbem  9?übren  bineingegeben,  unb  bfef* 
nodj  fo  lange  unter  beftanbtgem  Stübren  auf  bem  geuer 
gelaffen,  bis  ber  £eig  von  ber  Pfanne  fid)  loälööt.  2)ann 
wirb  er  in  eine  ©Rüffel  genommen,  ein  wenig  €>alj,  fieben 
bi6  ac^t  ©er,  tt>eld)e  judoc  in  Farmern  SBaffer  gelegen, 
eine*  na<$  bem  anbern  bareingettjan,  unb  berfelbe  nodj  gut 
abgeflogen,  £)erna$  mit  einem  in  beifieS  Scbmaf  j  getauften 
(Sjjlöffel  nuggrofje  £4ufc§en  fcon  biefer  SRaffe  abgeflogen,  auf 
ein  butterbejirictyeneS  33led&  ntöjt  ju  nat)e  aneinanber  gefegt, 
unb  in  mittelljeifj em  Dfen  gebatfen. 

1490+  §erjo9«frä|)f*en. 

SRan  rübrt  ein  $funb  feine«  SRebl  mit  attei  64oM>en 
ÜRilcb  glatt  an,  fugt  aebt  Cot§  feinen  3utfer,  eben  fo  \>iet 
Sutter  unb  ein  wenig  ®al$  bei,  fefct  biefjl  auf«  geuer,  unb 
lägt  e$  bier  unter  fortwäbrenbem  5Rüf)mt  fo  lange,  bis  ber  , 
Seig  M  von  bec  Pfanne  MlUt  @r  wirb  nun  in  eine 
©cbüffel  geleert,  Wenn  er  etwa*  erfaltet  ifl  frier  ganje  Sfer 
unb  fecbS  Sigelb  bareingerüfjrt,  -  unb  baoon  nun  mit  einem 
in  beifjed  6d>mal}  getauften  33led)l5ffel  langlidje  £auf<6en 
auf  ein  33fed)  gefefct,  ober  berglei^en  £4ufd)en  burd>  eine 
mit  »eitern  9tol>r  frerfebene  Satffprtye  aufgebrürft  unb  bann 
immer  mit  bem  SKeffer  abgefebnitten,  Woburd)  bie  ftr&pffyn 
eine  fdjfone  glatte  Ärufle  erbalten,  Me  ^äufdjen  mit  Si  be* 
jlritfen,  mit  fefngewiegten  SWanbeln,  3utfer  unb  3<mmt  be* 
flreut,  unb  in  mtttet^dfem  Dfen  gebarten.  2)ie  Ärtyföen 
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»erben  nad>  bem  SJacfen  bann  fogleicfc  Dom  $le#  abgenom* 
men,  neben  an  ber  Seite  ettt>a£  aufgefönitten,  in  jebed  tfoti 
Kaffeelöffel  beliebige^  gingemacfcte  ( ffirfdjen,  3obanni3>  ober 
Himbeeren  k.)  gefüllt,  unb,  nadjbem  ber  »uffdjnüt  ttneber 
jugebrürft,  foglei<$  no$  n>arm  mit  3utfer  befireut  &u  Sifdjf 
gegeben.  —  Kann  man  au$  nacb  gänjlidjem  Srfalten  mit 
©djlagra&m  füllen,  unb  jinb  fold&e  bann  befonberS  jum 
Sbeetifö  ju  empfehlen. 

Sfn  grofieä  ©tengetdjen  in  ©tücfcfyen  verbrochene  93a* 
niflfe  tt>irb  in  jtoei  ©djoppen  SDtild)  eine  33iettelftunbe  ge* 
Foc^t/  ber  Slbfub  bann  bur$gefei&t,  unb  mit  a$t  8otf)  Sutter, 
eben  fo  toiel  3u*er  »enig  ©alj  auf'6  fteuer  gefegt. 

S3ei  beginnenbem  Kod&en  rfiljrt  man  ein  $funb  feingeftebteä 
9Reb(  barein,  unb  arbeitet  ben  £eig  auf  bem  geuer  fo  lange, 
bid  er  ftd)  t^on  ber  5ßfanne  MIM,  worauf  man  iljn  in  eine 
©Düffel  leert,  unb,  nad)bem  er  ettoaö  auögefü&lt  ift,  fcier 
ganje  (Sier  unb  fedjS  Sigelb  barunterrü&rt*  35er  $eig  tt>irb 
fobann  in  eine  Satffprtye  eingefüllt ,  unb  ba&on  auf  ein 
butterbefirictjeneS  93lec$  9ting(ein,  £albmonbe  u.  f.  n>.  auf* 
gefegt,  meldte  mit  »erflopftem  @i  befiridjen,  mit  feingefönit* 
tenen  SKanbeln,  3wfer  unb  Simmt  befheut,  unb  in  mittel* 
Reifem  Ofen  gebatfen  »erben. 

gimf  fiotb  Sutter  ttirb  leitet  gerührt,  nad)  unb  nad) 
ein  SJiertetyfunb  3ucfer  unb  fe<$$  Sigelb  beigefügt,  unb  bie£ 
aufammen  noc$  gut  abgerührt.  3)ann  mengt  man  *>ier  8ot$ 
3urfer,  einen  Kaffeelöffel  feinen  3touirt  ober  etttmö  geflogene 
SJaniEfe,  unb  adjtjeljn  Sotf)  feinet  -äRe&l  barunter,  unb  tt>ar* 
gelt  bie  SRaffe  auf  bem  beme&lten  Sarfbrett  mit  ber  #anb 
l\i  ftngerbicfen  unb  fingerlangen  ©tücfcfjen,  au0  beren  jebem 
man  ein  S  formt,  biefe  auf  ein  mit  SSutter  abgeriebene* 
Sarfbledb  legt,  mit  fcerflopften  @ient  befireidbt,  mit  3u<fer 
beflreut,  unb  in  gutem  Dfen  gelb  bürft. 
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2>rei  ganje  Sier  werben  mit  üierae&n  Sot&  3utfer  red)t 
gut  abgerü&rt,  ein  Äaffeeföffel  feingeroiegte  3toonenfc$ale, 
boppelt  fo  fciel  SlniS,  ein  ßjiöffel  t>otl  feingefdjntttene  canbtrte 
^omeranjenfcbale  unb  ein  Mb  SJJfunb  feined  SÄeftf  bar« 
.  untergemengt,  unb  t>fef  auf  bem  Satfbrett  mit  3iufft  unb 
SRe&l  fingerlangen  unb  ftngerbitfen  ©tücfd)en  mit  ber 
£anb  au6gett>argelt,  welche  man  in  ber  SDiitte  mit  bem  ginger 
ber  Sange  nadj  etn>a$  einbrütft,  auf  ein  butterbefhid)ened 
93acfbled&  fefct,  mit  »erflopftem  @i  befireity/  unb  in  gutem 
Ofen  gelb  bärft. 

14»  4L  ©anittcftricjcln. 

3tt)ölf  ?otf>  3utfer  n>irb  mit  neun  (Sfgelb  gut  abge* 
rüfirt,  unb  hierunter  etfya*  feingeftofjene  Santüe  unb  t>ier> 
jeljn  ?ot§  feine*  fflleljl  gut  gemengt,  biefe  SWaffe  in  eine 
mit  einem  ftngerbitfen  9to$r  fcerfe&ene  93atffori$e  eingefüllt, 
unb  nun  auf  butterbefUic$ene$ ,  meljlbeftaubteS  Sßapier  ju 
langlidjen  ©triejeln  gebrüeft.  3)te  *ßapierbogen  tt>erben 
bann  forgfiltig  auf  baS  93acfblecf>  gebogen,  bie  ©triejeln 
mit  »erflopften  Siern  befinden,  mit  3"*«  beflreut,  unb  in 
mitteUjeifem  Ofen  gebatfen. 

1495.  3intmtlaib«cm 

3n  ein  futferneS  ffaftrol  ober  eine  irbene  ©Rüffel  gibt 
man  t>ier  ganje  ßier  unb  ein  &alb  *ßfunb  3utfer,  unb 
fdjlägt  biefj  mittelfi  eine$  ©djneebefenfl  über  fd?tt>ad)er  J?ol)len# 
glut  fo  lange,  bi$  bie  9JJaffe  »arm  ifh  9tun  nimmt  man 
fol<$e  t>on  ber  ®lut,  mengt  einen  Kaffeelöffel  3immt  unb 
jwanjtg  iotf)  feinet  fflleW  barunter,  fußt  baS  ®an$e  bann 
in  eine  Satffprifce  ein,  unb  brueft  bamit  auf  ein  butterbe* 
ßrid>ene$  Satfblecf)  ottale  Üaibdjen,  mlfy  man  eine  ©tunbe 
Irotfnen  läßt  unb  in  mittelfieifjem  Ofen  bätft. 

14  7«.  Sange  JBttttertitqiiit» 
(g*  toirb  ein  ^alb  $funb  93utter  lefafy  unb  ftfaumig 
abgerü&rt,  bann  bie  feingemiegte  ©djale  einer  falben  3itrone, 
jttolf  8otlj  feiner  3\xdtx  unb  fec^d  ßigelb  bareingegeben> 
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unb,  nad&bem  biefi  normal*  gut  gufammen  abgerührt,  ein 
balb  ?Pfunb  fefngefiebte*  S?el)l  unb  ber  fieife  6djnee  bcr 
fe$6  (Siroeif*  baruntergemengt.  9?un  feqt  man  ftetfeS  Rapier 
fcie  ju  einem  gä<$er  in  jollbreite  galten,  fteflt  bie  gefalteten 
»ogen  auf  ein  Satf  bled&,  gibt  t>on  ber  Waffe  je  einen  (gflöffet 
t>otl  in  jebe  gälte,  fteDt  bie  gefüllten  galten  ber  84nge  nadj 
bidjt  nebeneinanber ,  bod)  fo,  bafi  fie  im  aufgeben  nidjt  ge* 
$fnbert  finb,  unb  bäcft  fie  in  gutem  Ofen  fcfjön  gelb.  £er* 
na*  ttnrb  ba«  93lec$  berauögenommen,  ba$  Rapier  au6ein* 
anber  gejogen,  bie  93iöquit  mit  bem  ÜReffer  leicht  gelöst,  auf 
einer  platte  übereinanber  gelegt,  unb  jum  $&ee  gegeben.  — 
9fad&  Selieben  fönnen  (ie,  n>enn  fie  &om  Rapier  abgelöst 
finb,  auf  ein  33led)  gelegt  unb  im  Dfen  gelb  gerötet  »er* 
ben.  —  Ti an  bat  aud)  bieju  eigene  blecherne  gormen,  meiere 
ttne  lauter  jur  £4[fte  geöffnete  galten  ausfegen  unb  ring**  i 
um  gefdjloffen  finb. 

14» I ♦  ©utierbiSqutt  auf  anbete  ffci* 

2Ran  toiegt  ein  balb  $funb  ganje  (Stet  ab ,  fötögt  fie 
in  eine  ©Rüffel,  gibt  ein  öalb  *J3funb  feinen  3urfer  baau, 
unb  rü&rt  Dieg  gufammen  eine  (falbe  Stunbe  gut  ab,  it> erl- 
auf ein  $alb  $funb  leicfyt  gerlaffene  Sutter,  ein  Ijalb  $funb 
feingefiebte*  SRe^l  unb  ein  Siiertetyfunb  Heine  SBeinbeeren 
bajufommt.  9ia*bem  baS  (Sange  gehörig  untereinanber  ge* 
mengt  ift,  ftirb  bie  SWaffe  in  leidjt  mit  Butter  befirid&ene, 
längli^e  gormen  (8acf fieinformen)  eingefüllt,  in  mittelfjeifem 
Dfen  ju  fööner  garbe  gebaefen,  bann  herausgenommen, 
auf  eine  platte  gelegt  unb  ferfcirt,  ober  man  föneibet  ba* 
©Mquit  nodb  toarm  mit  einem  SJieffer  gu  fingerlangen  unb 
gtoeifingerbreiten  Schnitten,  unb  bringt  foldje  übereinanber  1 
gelegt  gu  Sifdj. 

1478.  »uttetBi«auit  mit  S&anfcclu. 

Unter  bie  «Waffe  *on  9?r.  1476  tofrb  ein  93iertelpfunb 
abgegogene,  im  Dfen  gelb  geröfiete,  länglidjgefönittene  Wan* 
beln  gemengt,  unb  im  Uebrigen  gang  na*  genannter  Stummet 
verfahren. 
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2>rei  SBiertelpfunb  feiner  3utfer  ttrftb  mtt  jtoMf  ©gelb 
eine  ©tunbe  flaumig  gerührt ,  unb  bernad)  eben  fo  inet 
femßefiebteS  SRebl  unb  baS  au  ftetfem  Schnee  gefdjlagene 
@ttt>ei$  lefcbt  baruntergemengt.  3)iefe  SRaffe  n>itb  burdj 
einen  SDreffirtric&ter  ober  in  beffen  (Ermangelung  bur<$  eine 
grojje,  unten  mit  einer  fleinftngerbirfen  Deffnung  oerfel)ene 
*ßapierbüte  (@d)armü$el)  oon  Reifem  Rapier  über  balbe 
Sogen  Schreibpapier  ju  fingerlangen  ©tengeldjen  aufgefegt, 
ledere  ftarf  mit  feinem  3ucfer  überßreut,  mit  bem  Rapier 
auf  ein  SarfMed)  gebogen,  unb  in  jiemlid)  toarmem  Ofen 
fc^dn  gelb  gebatfen,  tt>o  man  fte  bann  be&utjam  oom  Rapier 
tött  unb  aufeinanber  gehäuft  ju  Sifd)  gibt 

14 ho»  SingcrbiSquit  auf  anbete  Urt. 

Sin  $funb  feingejiebter  ßucfer  wirb  mit  oierunbatoanjig 
(Eigelb  eine  ©tunbe  flaumig  gerührt,  unb  bann  ein  5ßfunb 
feinet,  geftebte*  9Jte&l  unb  ber  fteife  ©d)nee  ber  oierunb* 
jwanjig  (Eimeifj  leicht  baruntergemengt  £>ie  übrige  Serei* 
tungSart  ifk  toie  bei  vorigem. 

1481«  Combat! ctn 

©edjjebn  (Stoeif  »erben  ju  fieifem  ©djnee  gefdjlagen, 
unb  brei  SSiertelpfunb  feiner  Qudzt  unb  fedjjebn  (Eigelb 
bareingegeben.  5)iefj  feftt  man  in  einem  ©cfcneefeffel  ober 
Äafirol  auf  ganj  f$nxi$e*  Äofjlenfeuer,  unb  fdjlagt  ed  mit 
bem  ©cfrteebefen  fo  lange,  bis  bie  SRafijc  bitf  geworben, 
loa«  man  baran  fteljft,  toenn  fie,  mit  bem  Sefen  in  bie 
£ö£)e  gehoben,  in  ber  gorm,  n>ie  fie  herunterfallt,  einige 
»ugenblide  fielen  bleibt,  £erna$  ttnrb  bie  SWaffe  oom 
geuer  genommen,  nod>  eine  SStertelfiunbe  falt  gefd&lagen, 
bann  brei  93iertelpfunb  trocfene*,  feingeftebte«  9Re&l  bar* 
untergemengt,  unb  fold)e  burd)  eine  S>refflrfpri$e  ober  n>ie 
oben  burd)  eine  5ßapierbüte  in  #äufd)en  auf  Rapier  gefefct, 
biefj  auf  ein  SJacfbled)  gebogen,  bie  #4ufd)en  bur$'$  ©ieb 
mit  index  befireut,  unb  in  mittelbeigem  Cfen  gebaden. 
»labann  löst  man  fte  mit  einem  bünnen  SWeffer  oom  Rapier 
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ab,  fiberfireicfct  ben  »oben  jebe«  £äufd>en$  mit  üRarraelabe, 
riebt  immer  jwef  unb  jwd  fold^e  »oben  aufefnanber,  rü&rt 
nun  ein  Siertelpfunb  feinen  3utfer  mit  vier  (Stoffel  3o$annl3* 
ober  £<mbeer*®elee  ober  Saft  glatt  an,  glaftrt  bamit  bie 
»ombaDen  auf  ber  obern  Seite,  unb  legt  alle  toteber  auf 
Rapier,  um  fte  in  ganj  abgefülltem  Ofen  ju  trotfnen.  — 
ffierben  geroofmlicty  al*  2)effert  gegeben.  ! 

1489.  JBiScotenbogen*  j 

3»an  fötägt  t>ier  (Suoeijj  ju  feflem  6<$nee,  gibt  ein 
»iertelpfunb  feinen  3ucfer  unb  vier  (Sigelb  barein,  unb  rü&rt  I 
bief  jufammen  fo  lange,  bi$  bie  Waffe  flaumig  ift,  bann 
mengt  man  nod?  vier  fiotfi  feingeftebteS  SKebl  barunter, 
flreidjt  bie  ÜWaffe  jtoeimefferrücfenbirf  gleichmäßig  auf  ein 
mit  »utter  leicht  befiricfceneö  93le#,  beftreut  fle  mit  a$t 
?otlj  abgezogenen,  fein  langlidjgefdjnittenen ,  mit  vier  ?otf)  ] 
feinem  ßucfer  vermengten  SWanbeln,  unb  bädt  ba$  ®anje  in 
etwa*  abgefülltem  Dfen.  ©obalb  ber  £u#en  gelbli*  ge* 
worben,  nimmt  man  ibn  $erau$,  unb  föneibet  i&n  in  jtoei 
3ofl  breite  unb  fec^d  3ofl  lange  Schnitten,  weldje  mit  bem 
Sied)  wieber  in  ben  Dfen  fommen,  bis  fte  von  unten  unb 
oben  f$ön  gelb  au$geba<fen  fmb  ,  unb  aWbann  mit  einem 
bünnen  9Beffer  fdjnetl  vom  93Iecft  gelost  unb  über  bleierne 
Sogenformen,  weldje  bie  ©eftalt  eines  £of}l$iegelä  Ijaben, 
ober  über  ein  SBaU^ola  gebogen  werben. 

Sin m erfüll 0.  93et  blefen  fo  tele  ben  folgenbctt  Sogen  follte«  j 
too  möglldj  poti  ^etfonen  mit  gwei  SBaU^ljem  ober  Sogenformen 
oeföäfttgt  [ein,  ba  ba6  ©legen  üBer  ledere  fe$r  fc^neU  geljen  muf. 
SM«  bie  Sogen  auf  bem  gtoetten  «folg  ober  ber  gtoeiteo  %otm  ange* 
brmft,  jtnb  bann  bie  auf  bem  erflen  falt  unb  fönnen  abgenommen 
werben. 

1483«  Sttanbdbogcn. 

SSon  einem  balb  <ßfunb  abgezogenen  SWanbetn  tt)irb  bie 
£älfte  mit  jwei  (Siroeifj  fein  geflogen,  bie  anbere  £älfte  fein 
länglicö  gefd&nitten.  3u  ben  geftofienen  Sfanbeln  gibt  man 
nun  zwölf  ?ot&  feinen  3«***  *  unb  e$  wirb  bieg  jufammen 
in  einer  Pfanne  geriet  unb  abgetrotfnet,  bi$  e*  nic§t  me&r 
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Hebt  unb  bie  Wanbeln  gelblich  finb.  «Wbann  »erben  testete 
nodjmal*  mit  bret  ©weiß  im  Dörfer  i&t)  gefafjen,  in  eine 
©pfiffet  genommen,  bie  tänglidjgeftfjnittenen  SKanbefn,  bie 
feingewiegte  ©djafe  einer  falben  Zitrone  unb  jn>ei  ?ot&  fein* 
gefd)nittener  Zitronat  bajug^geben,  21fle$  gut  untereinander 
gemengt,  unb  Don  biefer  SRaffe  auf  ein  mit  2Bad)3  befind 
ned  93led)  £aufd)en  gefegt,  meldte  man  mit  bem  Söffe!  platt* 
brütft,  in  mittel  Geigern  Dfen  gelb  bacft,  Gernad)  fdjneD  über 
Sogenformen  ober  3BaDf)61$er  frümmt,  unb  ju  Sifcty  gibt» 

148  4,   ©crüfjrtc  SRattbelbogen« 

(Sin  SBiertetyfunb  feine*  SRe^l,  ein  $alb  $funb  feinet 
3uder  unb  brei  93iertetyfunb  fein  längli^gefc^nittene  9Ran* 
bein  werben  mit  brei  biö  tner  @iern  an  einem  bid flüfftgen  $eig 
angerührt,  fo,  baß  berfelbe  ftc§  leid&t  ftreidjen  laßt,  biefer  fiarf 
mejferrücfenbicf  mit  bem  Söffet  auf  ein  butterbejirictiene*  Sie# 
gleichmäßig  aufgetrieben,  mit  feinem  3udtt  ftätf  bejiüubt,  unb, 
wenn  biefer  gerfloffen  ifi,  in  einem  etwad  abgefüllten  93ad* 
ofen  gebaden.  ©obalb  ber  j?u#en  geiblicfj  geworben,  nimmt 
man  tyn  au*  bem  Dfen,  unb  föneibet  if>n  in  Wti  3oH 
breite  unb  fedjS  3oÜ  lange  Schnitten,  Weldje  auf  bem  Sledb 
tt)ieber  in  ben  Dfen  fommen  bis  fie  t>on  unten  unb  oben 
fdjön  gelb  auSgebatfen  ftnb,  unb  atebann  mit  einem  bünnen 
Keffer  fdjneß  t>om  Sied)  abgelöst  unb  fogleidj  über  Sogen* 
formen  ober  ein  SBatlljoIa  gebogen  werben. 

1485*  OTanbclbogett  auf  fran$ofif#e  flxU 

3)rei  93iertelpfunb  abgeaogene,  fein  langlidjgefdjnittene 
ÜRanbeln,  ein  *ßfunb  feingeftebter  3uder,  fed)$  (Sin>et#  unb 
xrier  (Sßlöffel  SWe&l  werben  au  einem  bidflüfftgen  $eig  ange* 
ma$t,  nun  Dblaten  in  breiftngetbreite  unb  fingerlange  ©tüd* 
djen  gefdjnitten,  unb  ber  $eig  mefferrüdenbid  baraufgeftridjen, 
Worauf  bie  Sogen  auf  einem  Sadbledj  in  abgefülltem  Dfen 
lidjtgelb  gebaden,  bann  herausgenommen  unb  fo  fdjneflf  wie 
möglidj  über  Sogenformen  ober  SBafl&ölaer  gebogen  werben. 
—  ÜDfan  fann  au*  bie  überwiesenen  Dblaten,  of>ne  fie  auf 
ba$  Sadblecty  ju  bringen,  fofort  über  bie  bleiernen  gormen 
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legen  unb  bie  Sogen  batauf  bacfen,  n>e($e*  SSetfa^ren 
eigentlich  baö  ftcfyererc  ift. 

Hnmerfung.  31  üc  tiefe  3R anbeibogen  fe^en  fe$r  gut  an«, 
toenn  man  fie,  na#bem  jle  gebogen  finb,  »on  beiben  abgefangenen 
(Seiten  in  »erHotfte«  tttweff  unb  bann  in  ©tobjuefet  (Hr.  1702) 
tunfr,  fie  befommen  babnr$  efne  ßinfaffung.  9ta<$  bem  (Sintau^en 
werben  fic  bei  @elte  gebellt  unb  getrorfnet. 

1 4 86.  SWanbclf knittern 
(Sin  $alb  5ßfunb  feiner  3u(fet,  ein  flarf  gezogenes 
l)alb  $funb  SReftl,  ein  &a(b  $funb  abgezogene,  mit  einem 
ffiiweijj  feingefiofjene  SWanbeln,  ein  öalb  $funb  Sutter,  bie 
feingetoiegte  ©djale  einer  falben  3(trone  unb  att>ct  (Sier 
»erben  jufammen  auf  einem  Sacfbrett  fo  lange  mit  ben 
£änben  untereinanber  gerieben,  bis  e$  einen  £eig  gibt.  Sit* 
biefem  formt  man  nun  fingerlange  unb  fingerbitfe  SBfirfidjen, 
»eldje  man  fobann  auf  ein  leidjt  mit  Sutter  beftricfcene£ 
Satfble^  ntd&t  gu  na&e  aneinanber  fefrt,  jebeS  ber  ?änge 
nadj  mit  bem  ginger  breitbrüeft,  mit  fcerflopftem  Si  befireiefct, 
unb  in  mittel&eifiem  Ofen  bärft. 

1487«  3uc*erbregeln* 

Sin  ßalb  $funb  feine«  Stety ,  ein  $a(6  $funb  3uifer, 
ein  SSiertelpfunb  Sutter,  ein  ganje«  gi,  jn>ei  (Sigelb  unb 
etn>a$  feingetoiegte  3toonenfd)ale  n>trb  jufammen  ju  einem 
$eig  angemaßt,  biefer  leidet  verarbeitet  unb  eine  ©tunbe 
an  einen  falten  Ort  gebellt,  $erna<$  in  Heine,  nufjgrofe 
Stütfdjen  jert&eilt,  unb  in  lange  Sßfirfidjen  gerollt,  beren 
jebeä  au  einer  93rejel  (9tinglein)  geformt  roirb.  2>{e  93re* 
,  jeln  »erben  bann  auf  ein  lei^t  mit  35utter  beflrid?ene$  93le<$ 
gefefrt,  mit  t>erf  topften  ©etil  befirid&en,  mit  bet  betriebenen 
Seite  in  ®tob$u(fcr  (Xx.  1702)  getauft,  unb  in  ntyt  ju 
Reifem  Ofen  gelblidj  gebaden. 

1488.  OTanbettre$cltt* 
flfe  tt)irb  ein  &alb  $funb  3ucfer,  üierjeljn  Sot&  ©utter,  • 
brei  93iertelpfunb  SReW,  ein  Stücken  feingefiofjene  93aniOe 
unb  ein  &alb  Ißfunb  abgezogene,  mit  jtoei  (£ttt>et#  feinge* 
ftofene  SWanbeln  mit  vier  (Sigelb  $u  einem  Seig  angemaßt, 
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Welchen  man  ritte  ©tunbe  rufyen  lafjt*  JQexnafy  formt  matt 
i^n  tote  vorigen  ju  ©regeln,  legt  biefe  auf  ein  leidjt  mit 
Cutter  betriebenes  33lec$,  beflreidjt  fle  mit  »erflopften  eiern, 
mtb  bdrft  fle  in  nid&t  ju  &ei<km  Dfen  gelb.  —  Sowohl  bei 
tiefen  aW  ben  »orbergeljenben  Srejeln  barf  ber  $eig  nic$t 
)U  triel,  fonbern  mufs  möglidjfi  leidet  gearbeitet  fein,  weil 
fonft  bie  Sutter  gerne  ffynUjt,  unb  bie  Sreseln  nidjt  fo 
anfebnlicfi  würben. 

1 489*    tfaftantenbr  ob  ♦ 

Sin  $Pfunb  Äajianien  werben  an  ber  Seite  burdj  bie 
Sdjale  eingefctynitten,  auf  einem  33led)  ober  anbern  ©efd&trr 
im  Dfen  auf  gewöhnliche  8irt  gebraten ,  bann  bie  «£>aut  ba* 
»on  abgeflogen,  unb  biefelben  im  SRörfer  fein  geflogen.  9iun 
Wirb  ein  «Biertetyfunb  geliebte*  gjle^t,  ein  S3iertetyfunb  jer* 
brSdette  Sutter,  ein  SJiertefyfunb  feiner  3u<fer,  ein  ganje* 
6i  unb  ein  Gigelb  mit  $wölf  ?otb  geflogenen  Jfafianien  ju 
einem  £eig  »ermengt,  biefer  fein  gearbeitet,  unb  barauS 
ftngerbide  unb  fingerlange  Sßürfldjen  geformt,  n>eld?e  man 
auf  ein  butterbeffcidjene*  Sied?  tefljt,  mit  mflopften  Giern 
bejirei<$t,  unb  in  abgefülltem  Dfen  iangfam  badt. 

1490*  9(ni**üc$Iein.  ffttt«tomtft*em 

(Sin  $al&  $funb  abgejogene,  feingeflofiene  SWanbeht, 
batunter  einige  bittere,  unb  ein  fjalb  ißfunb  3ucfer  wirb  mit 
jwei  ganzen  Giern  unb  t>ier  ©gelb  gut  »errü&tt,  baju  ein 
$alb  Sßfunb  fefngefiebte«  5»eljl,  eine  $rife  ®ala  unb  jwei 
bM  brei  Stoffel  fiarfer  Slniötbee  (jiebe  in  S?r.  1328)  ge> 
geben,  unb  biefi  ju  einem  Seig  »erarbeitet,  welken  man 
fmgerbid  au$waljt.  «ftierau*  Werben  nun  SBürfid^en  gemalt 
ober  mit  einem  fleinen  OlaS  ober  3lu$fted)er  £üd&lein  aus* 
geflogen,  fold&e  auf  ein  mit  3Ba$e  befki^eneö  93ledj  gelegt, 
mit  t>erf  topften  Giern  befinden,  unb  in  abgefülltem  Dfen 
Iangfam  gebacfen. 

5lnmerf  ung.  2Btfl  matt  ein  ©a<fole<$  mit  3Ba$6  Beeret rf;en, 
fo  mnp  erflere«  etwa«  ernannt  fein;  beoor  bann  ba«  ©acfwerf  barauf? 
fommt,  Mpt  man  ba«  8le<b  ttieber  «falten. 

Kielt,  «tnbauer  Ä0<$bu$.  »*e  «nfl.  38 
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1  ^t^J  1  ♦      flf  cl  u  u  f$  nr  ^tc^  e  tt  ♦ 

©in  *ßfunb  £afelnüffe  »erben  aufgeflopft,  unb  Me 
Äerne  auf  einem  93lcd)  im  »armen  Ofen  gelb  gerötet,  bte 
ba6  braune  #äutd)en  ft#  ba von  ablWt ,  welc^ed  man  bann 
»egnimmt  unb  bie  Äerne  in  einem  Worfer  mit  einem  © 
fein  verftöfj t.  Severe,  tt>e(c^e  ein  &alb  ?ßfunb  »iegen  mfiffen, 
werben  nun  nebft  einem  ßalb  $funb  3ucfer,  eben  fo  viel 
Sutter,  gleichviel  SRe&l  unb  ein  »enig  ©als  mit  j»ri  ganjen 
(Siem  unb  vier  Sigelb  au  einem  $eig  angemaßt,  biefer  fein 
abgearbeitet,  unb  fmgerbicfe  unb  fingerlange  2Bürß$en  bar* 
auö  geformt,  »eld)e  man  auf  ein  Sied)  reifyt,  mit  verflopften 
(Stern  befreiet,  unb  in  abgefülltem  Dfen  langfam  bacft. 

149t.  VlaftbelttmrftdKn. 

Statt  flogt  vterjefjn  iotft  füge  unb  gtoei  8otf>  bittere, 
abgezogene  SKanbeln  fein  mit  einem  Si,  mad)t  foldje  mit 
einem  $alb  5)3funb  ßuÜtt,  gleichviel  Sutter,  eben  fo  viel 
SJJef)!,  et»a$  ©alj,  }»ei  ganjen  Siern  unb  vier  Sigelb  ju 
einem  £eig  an,  fnetet  biefen  fein,  unb  formt  bann  barauS 
fmgerbicfe  unb  fingerlange  SBürftcfyen,  »eldje  auf  ein  93ledj 
gereift  unb  in  abgefülltem  Dfen  langfam  gebatfen  werben. 
—  Diefe  fo  tt>ie  voröerge&enbe  $afelnufj»ürji<$en  fe&en  fe$r 
gut  au$,  u>enn  jte  mit  vier  Sgloffel  3o$anntobeergel6e  ober 
Styrifofenmarmelabe,  in  n>el<^e  vier  bis  fedjö  Sfjlöjfel  feiner 
3u(fer  gerührt  würbe,  überjogen  unb  bann  im  Dfen  ge* 
trocfnet  »erben.  2lu#  fann  man,  jiatt  SBür^en,  eben  fo 
gut  £ränj<$en,  ©terne,  $ßlä&d)en,  überhaupt  iebe* 
beliebige  anbere  SRufler  au$fte$en. 

1493.  OTacanwcm 

S3on  ber  SWacaronenmaffe  9?r.  1407,  unter  »elcäe  man 
ein  33iertetyfunb  metyr  3ucfer  nimmt,  »erben  mit  einem 
?5ffel  Heine  runbe  ober  längliche  £üufcfcen  auf  ein  mit 
DblaUn  ober  Rapier  belegte«  93le$  gefefct,  biefe  leid&t  mit 
3ucfer  überfdet,  eine  ©tunbe  fielen  gelaffen,  unb  bernadj 
in  abgefülltem  Dfen  fe$r  langfam  föon  gelb  gebatfen. 


Digitized  by  Google 


«Ieineö  ©adweti 


595 


1494.  WaubeHautoetu 

(Sin  Ijalb  Sßfunb  abgejogene  SDlanbeln  Werben  fein  läng* 
tid&  gefc^nittetv  unb  im  warmen  Ofen  auf  einem  SJledj  abge* 
trorfnet,  bann  ein  Mb  Jßfunb  feiner  3utfet  mit  bem  jieifen 
©d&nee  t>on  brei  (Siweijj  eine  ^albe  ©tunbe  gerü&rt,  unb 
barunter  nun  t>icc  fiotj>  feingefcfynittener  3toonat  unb  bie  - 
getrodfneten  SWanbeln  gemengt.  93on  biefer  SMaffe  feftt  man 
bann  auf  ein  mit  Oblaten  belegtet  Stec^  mit  einem  Söffet 
Heine  £4ufd)en,  unb  bärft  biefe  gelblidfc  in  abgefülltem  Ofen. 

1495.  {Braune  gRanbetyäuföen» 

JDrei  SBiertetyfunb  ungefc^lte,  quergefcfcnittene  ÜKanbeln 
»erben  mit  jwei  #anbooH  3utfer  öeHgeib  geröptet.  3?un 
rüf>rt  man  fcier  (Sier  eine  fialbe  ©tunbe  mit  brei  SJtertelpfunb 
feinem  3wfer,  unb  mengt  barunter  bann  bie  feingewiegte 
©*ale  einer  3itrone ,  bie  geröfieten  SDianbeln  unb  aulefrt 
no#  ein  &alb  $funb  feingejiebte«  SRe&t.  8luS  biefer  SWaffe 
Werben  $ernad)  runbe  £aufd)en  auf  ein  mit  93utter  bejftU 
djene*  SJted)  gefefct  unb  fcftdn  gebatfem 

Kittete  9RanbeHaib$en« 

35rei  Siertefyfunb  füfje  unb  ein  SSiertefyfunb  bittere 
SWanbeln  Werben  abgejogen  unb  mit  swei  (Siweif  fein  ge= 
flößen f  fobamt  gewogen,  eben  fo  fdjwer  3udex  genommen, 
bief  jufammen  in  einer  ©tibüffel  gut  t>ermifd)t,  unb  ber 
fieife  ©ctynee  »on  t)ier  (Stweif*  baruntergerfi^rt.  9Jon  biefer 
SRajfe  werben  auf  ein  mit  Oblaten  belegte«  »leti&  nun 
Heine  £&uftyen  gefeftt,  fbfd&e  mit  3u<fer  Mfy  überfiet,  eine 
©tunbe  fielen  gelaffen,  unb  Dernadj  in  abgefülltem  Ofen 
f$6n  gelb  gebacfen. 

1497.  kleine  *ni«f«nitten. 

(Sin  6alb  ?funb  feingefiebter  3urfer  wirb  mit  brei  (Siern 
eine  l>albe  ©tunbe  gerübrt,  bis  er  bitflfd)  ifl,  bann  bie  fein* 
gewiegte  ©tfale  einer  falben  3Ürone,  ein  SfHöffel  »nie 
unb  ein  &alb  *ßfunb  9Re&l  baruntergemengt,  unb  bie  SWaffe 
nun  auf  bem  SRubelbreti  ju  langen,  jweifingerbicfen  äBürflen 
auflgewargelt,  weld>e  man  auf  ein  mit  S3utter  beffrifyne* 

38* 
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S3le<$  legt,  ber  Sänge  no*  einen  ©djnitt  baxaufmafy,  unb 
biefelben  in  etoaft  abqefü&ttem  Dfen  bdtft.  Sltebann  fd&neibet 
man  fle  foglefdj  in  Schnitten,  ref&t  tiefe  auf  ein  öle$,  unb 
rdfJct  fle  litygelb  in  mltiel&eißem  Ofen. 

14  98.  JMeine  Wanbetf drittem 
Die  Seflanblung  ifl  gana  tote  bei  voriger  »Ummer, 
nur  gibt  man  in  bie  2Jlaffe,  fiatt  8lnte,  ein  SBiertcl^funb 
fein  langlicfcgefd&nittene ,  jut>or  auf  einem  Sle$  im  Dfen 
geröflete  ÜKanbeln. 

ftnmerf  ung.  Sei  allen  im  Dfftt  gu  röftenben  6<$ttUten  iß 
3«  Beamten,  baf  bae  Soften  feljr  f^neH  flefäefo  bamit  fle  ni$t  au«> 
trotfnen. 

1499.  Xtieif ^nitten. 

3n>ei  *Pfunb  3Rel>l  wirb  in  eine  ©djüffel  genommen, 
unb  in  ber  Wik  beSfelben  mit  lauwarmer  2Rild&  unb  Dier 
CS^loffet  J£>efc  ein  93orteig  gemalt,  ben  man  an  einem  Kar* 
men  Drt  fo  lange  aufgeben  lägt,  bi0  er  n>ieber  aufammen* 
fäHt,  aWbann  ein  Siertetyfunb  »utter  lei*t  abgerührt,  ffcp 
8ot&  3wcfer,  }ti>ei  ®to  unb  ein  wenig  ©ala  bareingegeben, 
unb  folcfyeS  mit  lauer  SDtüd)  au  einem  feßen  $eig  angemaßt 
Diefer  wirb  auf  Dem  Siubelbrett  gut  abgearbeitet  unb  $u 
einem  langen  ffieden  geformt,  Welmen  man  an  einem  toarmen 
Ort  ge^en  laßt,  tytnad)  in  miitelSeißem  Dfen  bädt,  unb,  nafy 
bem  er  einige  Jage  alt  geworben,  in  öalbfingerbitfe  Schnitten 
fcfcnetbet,  bereu  jebe  man  mit  (Siwetß  anpreist ,  btcf  mit 
Srietauder  überjlreut  unb  einige  3^ge  trotfnen  ldßt,  fobann 
umfefjrt,  au*  auf  ber  anDern  Seite  mit  St  weiß  aufhetzt, 
btcf  mit  Srietjurfer  überfireut,  unb  nochmals  trocfnet.  — 
Um  ben  Srietautfer  au  befommen,  wirb  ein  SJiertelpfunb 
grober,  weißer  3u<fer,  ein  &alb  Sot$  feiner  3immt,  eine 
9Kefferfj>i&e  feingefiof ene  Sielfen  unb  um  brei  Jfteuaer  puU 
verifirte^  Sanbelljola  gut  untereinanber  gemengt.  2lud)  fann 
man  ben  $riet  föon  fertig  beim  Sonbitor  Solen. 

1500,  SRodtteitt»  . 
(Sin  Salb  ißfunb  3ucfer  wirb  mit  brei  (Hern  eine 
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©tunbe  gerü&rt,  unb  barunter  ein  Salb  $funb  ®M>1,  riet 
?otf>  fefngewfegie  SWanbeln  unb  bie  feingewiegte  ®d)ale 
einet  falben  ^ittont  gemengt,  biefe  SWaffe  bann  auf  ein 
9iubelbrett  genommen,  unb  barauS  fingerlange  unb  fingen 
bitfe  SBürfhJjen  geformt,  weld&e  man  auf  ein  mit  Sutter 
befhid&eneS  Sied)  fefct,  jebeS  berfeiben  plattbrütft ,  mit  bem 
Stefferrütfen  Linien  barauf  einbrütft,  bie  SRödlein  eine 
©tunbe  ^efien  liflt,  unb  $ernad&  in  abgefülltem  Ofen  bSdft. 

1501*  Nürnberger  OTargtpan. 
£aupterforberniffe  öfeju  finb  trorfneS  Ste&l  unb  trotfner 
3utfer,  unb  pellt  man  SeibeS  t>or  bem  Oebraudj  geftebt  an 
einen  warmen  Drt.  3U  e*nem  ^Pfunb  ©türfmefyl  unb 
eben  fo  triel  gewöhnlichem  aber  fronen  9Rel)l  nimmt  man 
ein  $funb  3w*er,  t>ier  (Sier,  ben  ©afl  einer  falben  3itrone 
unb  itwi  Gfjloffel  Stofenwafier ,  unb  fnetet  hieraus  einen 
nidjt  gar  ju  trotfnen  $efg;  faBS  festerer  ju  trorfen  wäre, 
müßte  mit  3ttwnenfaft  na#gef>olfen  »erben.  3ji  ber  £eig 
gut  abgefnetet,  fo  Wirb  er  augeberft  eine  ©tunbe  bei  ©eite 
gefteUt,  bann,  weil  er  leid&t  ju  trorfen  n>irb,  ftürfweis  auf 
ein  Sarfbled)  herausgenommen,  gut  mefferrüdenbirf  auSge* 
wafyt,  unb  mit  bleiernen  Stuöfled&em ,  Weld&e  fcerfd&iebene 
gfguren  bilben,  beliebig  auSgeftod&en.  Die  «bfäfle  nimmt 
v  man  immer  Wieber  au  einem  frifd)en  @tütfc§en  $eig ,  baS 
man  bann  auSwaljt  unb  auSfiidjt,  unb  fo  fährt  man  fort, 
bis  ber  $efg  aufgebraust  ifl.  S)fe  auf  ein  bemehlteS  93le$ 
gelegten,  ausgeflogenen  gfguren  tt>erben  nun  jtoei  Sage  an 
einen  trotfenen  Ort  gepeKt,  hentadj  auf  mit  ©petf  ober 
2Bad}S  abgeriebene  Sadbledje,  worüber  etwa*  SlniS  gefreut 
Würbe,  gebracht,  mit  letztem  tyapitt  beberft,  unb  in  ganj 
abgeführtem  Dfen  gebatfen.  ©ie  bfirfen  übrigen«  bloS  fo 
lange  im  Dfen  bleiben,  bis  fie  etwas  aufgefliegen  unb  fyaxt 
geworben  finb,  benn  ber  Starjipan  fieht  nur  bann  gut  aus, 
wenn  er  föneeweijj  ifi. 

ISO**  «etttftttt  ©utele*  feptingetle* 

(Sin  5ßfunb  fefir  feiner,  trorfener,  gefiebter  3«*** 
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mit  fünf  Stent  unb  jtt)ct  Sierföalen  SBaffec  eine  ©tunte 
fräftig,  jebodb  flet$  nadj  einer  Seite,  gerührt,  unbaWbann 
bie  feingemtegte  ©d&ale  einer  3itrone  unb  ein  tnapp  geWo* 
gene6  *ßfunb  feingefiebteö  üRehl  gut  bareingemengt.  9lun 
gibt  man  in  ein  bfinne*  2RoufTelintüd&lein  einige  Söffer  9Jlt% 
binbet  bad  £ü$lein  &u  einem  99finbel  aufaramen,  unb  be* 
mefclt  bamit  bie  befonber*  baju  gefiod&enen  ober  gegoffenen 
3Rö*eI.  3?on  bem  £eig  wirb  fobann,  toaljrenb  man  ben 
übrigen  jugebecft  in  ber  Sdjüffel  läfjt  bamit  er  feine  itrufte 
befomme,  ein  Heiner  Sljeil  fldfob  auögewirft,  hernadb  brei* 
mefferrütfenbicf  audgewalat,  unb  ju  glecfdben  in  ber  Oröfe 
ber  einaelnen  Silber  gefdjnitten,  biefe  gledfdjen  jefct  auf  bie 
mit  SReljl  beraubten  3KöbeI  gelegt,  in  leitete  mit  bem  äJieöl 
beutelten  ober  bem  bemeljlten  Singer  gleid)md(jig  emgebrüdft, 
unb  bie  2)?öbel  jefct  umgefturjt,  woburci)  bie  Seigflecfe  ab* 
fallen.  3fl  ba$  33ilb  fd)Jn  geraden,  fo  wirb  e$  genau  au& 
geflocJjen,  afle  bann,  je  breiftngerbreit  »oneinanber,  auf  ein 
berne^lteS  Srett  gefegt,  unb  fo  fortgefahren,  bi$  ber  ganje 
£eig,  au  bem  immer  wteber  forgfältig  ba«  *>on  ben  einaelnen 
giguren  abgejiod&ene  gebraut  würbe,  »erarbeitet  ift.  £ernadb 
lägt  man  bie  Outele  t>ierunbawanaig  ©tunben  in  einem  Carmen 
3immer  fielen,  bamit  fte  auätrotfnen,  legt  fle  alöbann  auf  but* 
terbefiri($ene  unb  wieber  abgeriebene  33acf biedre,  unb  batft  bie* 
felben  in  einem  gftnalid)  abgefühlten ,  feft  gefd&loffenen  Dfen, 
bi3  bie  33oben  leicht  gelb  jinb,  wo  fte  herausgenommen,  mit  bem 
SWeffer  gelöst  unb  mit  einer  weisen  Sürfie  abgefegt  werben. 

1503»  ©crührte  ©utele  auf  feinere  MtU 
©ed)$  gier  werben  mit  anberthalb  5ßfunb  ganj  feinem 
3utfer  unb  brei  (Sflöffel  3iofenwafier  eine  ©tunbe  frftftig 
immer  nadb  einer  Seite  gerührt,  unb  bann  bie  feingewiegte 
©d&ale  einer  3toone  unb  fd&wadje  anberthalb  $funb  feitv 
geftebteö  SKehl  baruntergerityrt.  Die  übrige  S3e6anblung 
ifi  gana  nad)  voriger  Kummer» 

1504U  ©efottene  Sutele« 

Sin  fßfunb  geflogener  3ucfer  wirb  mit  einem  halben 
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©poppen  Siofenwaffer  fo  lange  gefotöt,  bi«  er,  mit  bem 
Wffel  fit  bie  £5&e  ge&alten,  föwertropftg  herunterfallt,  bann 
in  eine  6$üffel  genommen  unb  gum  (Srfalten  gebellt.  9Jadj 
gänjltdjem  Srfalten  rüört  man  t^n  mit  jwei  üerflopften  @u 
Weifi  gut  ab,  rü&rt  brei  UJiertetyfunb  geftebte«,  ganj  feine« 
2Ke&l  barein,  unb  »erfährt  im  Uebrigen  wie  bei  9?r.  1502, 
nur  müffen  Die  Outele  auf  bem  mit  Weltf  befdeten  Srett 
flotl  bi«  bref'£age  in  einem  warmen  3immer  trotfnen,  wo  fte 
aWbann  auf  bie  mit  Sutter  abgeriebenen  ©acfbled&e  gefegt 
unb  in  gang  abgefülltem  Dfen  gebacfen  »erben. 

1505*  ©raune  ©utele* 

SWan  feftt  in  einer  mefflngenen  Pfanne  einen  poppen 
£onig  jum  fteuer,  rü&rt,  wenn  er  anfangt  $u  ftcben,  jwölf 
?otl)  feinen  3ucfer  barein,  unb  lägt  bieg  jufammen  no<f) 
einmal  auffod()en.  £ernad)  fdjfittet  man  e«  in  eine  ©djüffel, 
gibt  awei  ßjilflffel  frirft^waffer  barein,  rüf)rt  bie  feingewiegte 
®(J)aIe  einer  3'frone,  Sotft  feingeftoflenen  3immt  unb 
ein  gute«  *ßfunb  £au«meljl  barunter,  unb  nimmt  nun  einen 
XfjtH  Gerau«,  ben  übrigen  fieflt  man  in  ber  6d&üffel  an 
einen  lauwarmen  Drt.  2)a«  herausgenommene  wirb  al«* 
bann  jweimefferrücfenbfcf  au«gewaljt  unb  ju  gletfctyen  nad) 
ber  Oröfje  ber  9K6bel  gefc&nitten,  lefctere  leictyt  mit  2Rel)l 
befäet,  bie  glecfdjen  baraufgelegt  unb  mit  ben  beme^ften 
Singern  genau  #neingebrüdft ,  worauf  man  bie  Wobei  um* 
jiürjt,  fcom  au«gebrütften  93tlbc^en  ben  überflüfftgen  Seig 
abftyneibet  unb  au«ftid)t,  bie  ®utele,  auf  ein  mit  Sutter 
ober  Bptd  abgeriebene«  Sacfbledj  ntöjt  ju  na&  aneinanber 
gelegt,  einige  ©tunben  fie&en  läßt,  unb  fobann  in  ni#t  ju 
«eifern  Dfen  bdcft. 

1506*  ßccfctle. 

3n  einer  mefftngenen  Pfanne  fefct  man  eine  batbe  Wafj 
£onig  $um  geuer  unb  lagt  tön  bteimal  aufzeigen,  bann 
rü&rt  man  ein  $funb  feinen  3ucfer  barein,  unb  läßt  biefj 
jufammen  nod&  einige  Winuten  fodjen,  worauf  bie  Waffe 
in  eine  ©d&üjfel  gegoffen  Wirb,  unb  ein  falber  Seppen 
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tfirfdjwaffer,  We  feingewtegte  Schare  *on  $Wei  3itronen, 
ein  halb  $funb  ro&e,  auf  einem  93led&  im  Dfen  etwa«  qclb 
gerödete,  gröblich  gewiegte  SÄanbeln,  *ner  ?otlj  feiner  3immt, 
ein  &albe$  Ctuint  feingefiogene  Steifen ,  ein  Mi  Sott)  fein* 
geflogene  SRudfatnufi  ober  5JIu«f  atblüte ,  ad)t  £ot&  Hein 
würflig  gefönittener  3itonat,  eben  fö  Diel  *Pomeranaenfd)ale, 
ein  Ijalbe«  Duint  feingeftofjene  (Sarbamomen  unb  ffubeben 
unb  8tt>ei  $funb  $au6me$(,  b.  f>.  ni$t  fe$t  feine«  9te$(, 
bajufommt,  bo$  foB  bieg  alle«  fernen  gefäeljen,  beaot  ber 
letg  erfaltet.  2ll«bann  nimmt  man,  waljrenb  man  ben  anbern 
an  einen  lauwarmen  Ort  fteflt,  einen  £&ei(  be«  Seige«  $erau«, 
unb  formt  fold&en  ju  einer  2Burfi,  au«  weld&er  man  ©tütf* 
djen  fönetbet.  Severe  Werben  nad)  ber  Oröjje  ber  9J?öbel 
jweimefferrücfenbfcf  auögewaljt,  biefe  leicht  mft  9Re$l  ober, 
wa«  nod)  beffer,  mit  3uda  befäet,  bie  ausgemalten  ©tütf* 
c$en  mit  bem  beme^lten  Singer  gleidjmäfHg  eingebrütft,  l)er* 
nadj  ^eraudgeflüqt ,  unb,  nadfobem  ber  etwa  nod&  unebene 
£eig  mit  bem  ÜJfeffer  glatt  abgefönitten  würbe,  bie  ?edferle 
auf  mit  Sutter  abgeriebene  93adfbled)e  je  breifmgerbreit  &on* 
einanber  gefefrt  unb  in  mittel&eifem  Ofen  gebadfen. 

ISO**  3immtletfcrlc> 

3wei  ißfunb  SWanbeln  Werben  abgezogen,  fein  im  OTörfer 
gebogen,  unb  auf  ein  Stobelbrett  gebraut,  bann  anbertöalb 
*Pfunb  feiner  ßnitr,  fcier  Sotlj  3immt,  ein  $alb  5ßfunb  fein* 
gewiegte  *ßomeranaenfd)ale,  bie  feingewiegte  Schale  Don  brei 
Zitronen  unb  fünf  bi«  fed&«  (Sier  bajugegeben,  unb  Sllle« 
gut  untereinanber  gemengt.  2)a«  Satfbrett  befäet  man  nun 
mit  3«***/  nimmt  ben  $eig  barauf,  unb  t>erfd)netbet  i&n 
in  ©tüdfd&en,  weldje  man  in  bie  leicht  mit  3udfer  bef&eten 
SKöbel  brüdft,  biefe  bann  umfiurjt,  bie  8edferfe  auf  ein  mit 
Oblaten  belegte«  33lec$  legt,  unb  in  mltUlf)ci$ em  Dfen  bhdi 

3immtlecf  crlc  auf  anbete  ftet* 

SRan  flögt  fein  ein  $funb  abgejogene  9»anbeltt,  mengt 
fie  auf  bem  Sadfbrett  mit  einem  Jßfunb  feinem  3ucfer,  toier 
Sotlj  feinem  3fmmt,  ber  feingewiegten  ©d&ale  einer  3itrone, 
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3n>ei  (Sffdffel  »e&l,  einem  falben  8ot&  SRuöfatnuß ,  ein 
wenig  Keifen  unb  fünf  (Kern  gut  untereinanbet,  unb  beenbet 
bie  Setferle  Wie  obige. 

1509*  S9ei#e  «ecferlc* 

2lnbertl>alb  *ßfunb  feingeflofjener  3wfer  ^irb  ntit  brei 
Stoppen  Stofenwaffer  angerührt,  biefj  auf 6  geuer  genom* 
men,  unb  fo  fange  gefotten,  bi$  eS  breimat  aufgelegen  ifl 
unb  Jette  Slafen  wirft,  Worauf  man  e*  bei  Seite  fleUt. 
3ft  fo  Weit  erfaltet,  baß  man  ben  ginger  barin  leiben 
fann,  fo  rü&rt  man  fold&e*  langfam  an  fünf  fcerflopfte  (Sier, 
gibt  brei  ?ot&  feinen  3immt,  brei  Cluint  3Ru*fatnu0 ,  ein 
?ot&  (Sarbamomen,  ein  &alb  8ot$  Äubeben  (Sllle*  fein  ge* 
flogen)  unb  awei  *ßfunb  ttom  föonflen,  feingeftebten  9We&l 
barein,  arbeitet  ben  £eig  gut  ab,  unb  läßt  i$n  jugebetft 
einige  3eit  fielen.  «Wbann  wirb  er  jweimefferrücfenbid 
auflgewaljt,  au  glecfd)en  nadj  ber  ®r6fje  ber  SWJbel  ge* 
fcftnitten,  bie  gießen  glei^mifig  in  bie  mit  TOe&l  befielen 
aRöbel  gebrücft,  bann  $erau$geflür jt ,  auf  bemejlte  SSretter 
gelegt,  mit  3ReW  leicht  überfäet,  unb  brei  bi*  »ier  Sage  im 
Warmen  äimuut  getrorfnet,  worauf  ba$  SKe^l  leid)t  abge* 
Rüttelt,  bie  Cccferle  auf  lei$t  mit  Sutter  beftrtdbene  Sa<f* 
blecke  gelegt  unb  in  ganj  abgefülltem  Ofen  gebatfen  Werben. 

l&lO»  SBeitfe  Secferle  auf  anbete  fitU 

6edj6  Sier  werben  mit  einem  $funb  feinem  2>udn 
eine  Stunbe  gerührt,  unb  bann  ein  SJiertelpfunb  abgejogene, 
feingeflofene  äJtanbeln,  ein  ?ot&  feiner  3intmt,  bie  feinge* 
Wiegte  Schale  einer  3itrone  unb  fo  *iel  9Re&l  barefngerfi&rt, 
baß  ber  $eig  j\um  Sluöwaljen  ifl,  Worauf  er  öerauägenonu 
men  unb  auf  bem  beme&lten  Sacfbrett  ju  einer  langen 
ffiurfl  gewagt  wirb*  9Son  legerer  fdjnefod  man  nun  nad) 
ber  ®ri§e  ber  SRöbel  6tütfc$en  ab,  waljt  fol*e  au*,  unb 
brücft  fle  in  bie  leityt  mit  mty  befäeten  9Robel,  Welche  man 
bann  umflürjt  unb  bie  Sederle  auf  ein  mit  Oblaten  belegtes 
33te$  fefct.  6inb  alle  auf  biefe  «rt  bereitet,  fo  werben  fle 
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in  einem  »armen  3trorow  trierunbjtüanafg  ©tunten  getroef* 
net,  unb  Ijernad)  in  abgefülltem  Ofen  ganj  »eifi  gebatfen. 

1511.  mtw  Se  Wawern 

(Sin  5ßfunb  abgejogene,  abgetrotfnete  SÄanbeln  »erben 
fein  länglidb  gefdjnitten,  unb  auf  einem  mit  Rapier  befegten 
SIecl)  in  ber  JRöfjte  gerötet,  bi$  fte  gelb  geworben.  9?un 
rü^rt  man  neun  (Sigelb  mit  einem  5J}funb  feingeftebtem  3u<te 
eine  §albe  ©tunbe,  gibt  bie  feingemiegte  ©d)ale  einer  3itrone 
unb  ben  feßen  ®$nee  ber  neun  (Simeifj  baju,  rfi&rt  bieg 
jufammen  no$  eine  ©tunbe,  unb  mengt  fobann  fcier  8otl> 
feingefdjniltenen  3itronat,  eben  fo  fciel  ?ßomeranjenfd?ale,  ein 
Ctuint  feingeftofene  9Mfen,  eben  fo  triel  9Jiuäfatbtüte ,  ein 
Quint  Sarbamomen,  ein  Ijalb  tfotfj  feinen  3^mt  (biefe 
brei  Strtifel  fein  geftofcn)  unb  ein  $4?funb  feine*  STOe^I  gut 
barunter,  fcon  legerem,  wenn  e$  trodfen  ifi,  aud)  einige  8otlj 
Weniger,  bamit  bie  Staffle  nid)t  ju  fiarf  »frb,  9lun  fd&nei* 
bet  man  Oblaten  fo  grofj  al$  man  bie  ?ebfud)en  &aben 
»itt,  flretc^t  üon  ber  Stoffe  fleinftngerbidf  barauf,  befltäubt 
eö  mit  feingeftebtem  3uäer,  teflt  fa  bie  SRitte  unb  an  bie 
©tfen  ein  ©d)etbcjjen  3*tronat,  laßt  bie  £ebfud)en  j»ei  bi6 
brei  ©tunben  fte&en,  bamit  fte  auStrotfnen  unb  einen  ®lanj 
befommen,  legt  foldje  bann  auf  ein  butterbeffridjene*  Sledj, 
unb  baeft  fte  in  mittel&eifjem  Dfen  hellgelb. 

15 13*  «raune  ScbfudEjen . 

3Ran  läßt  eine  &albe  3TOaö  $onig  auf  bem  geuet  foc^enb 
werben  unb  fobann  jiemlid)  erf alten,  fcerbieft  biefj  nun  mit 
fo  t>iel  öineingerü^rtem  ge»öf>nlid)en  9te|I,  ba$,  »enn  man  bie 
©cfcfiftel  auf  bie  Seite  neigt,  ber  $eig  langfam  herüber  jie&t,  unb 
ftellt  öernadj  ledern  jugebeeft  an  einen  »armen  Drt.  Un* 
terbeß  »erben  fteben  Sier  mit  einem  5ßfunb  feinem  3wfo 
eine  &tunbt  geruht,  ein  $a(6  $f«nb  3itronat  unb  eben  fo 
fciel  $omeranjenfd&ale,  95eibe«  fein  gefönitten,  bie  feinge»iegte 
©cfyale  fcon  t>ier  ^ittonm,  fed}3  Sotlj  3»mmt  «nb  &»ei  8otl) 
Weifen,  SeibeS  fein  geflogen,  trier  Sfefferfpifcen  Sßottaföe, 
trei  »iertetyfunb  grobgefönfttene ,  unabgejogene  9»anbeln 
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unb  ein  $funb  feine«  ü»e&t  bajugeffigt,  imb  bieg  alle*  jefct 
ju  bem  ^onigteig  getfjan  unb  bamit  untereinander  gema*t, 
Worauf  man  ben  ganjen  £eig  auf  ba«  »adbrett  nimmt, 
no*  lei*t  arbeitet,  bann  wieber  in  bie  ©*üffel  bringt,  unb 
$ugebe<ft  an  einen  »armen  Ort  fteOt,  £erna*  wirb  er 
flüdwei«  &alb  flngerbitf  au«gett>aljt,  unb  bafcon  fo  große 
©tüde  gef*nitten,  wie  man  bie  Sebfu*en  wünf*t,  wel*e 
©tüde  man  jefrt  auf  ein  leicht  mit  ©ped  abgeriebene«  Srett 
legt  unb  im  abgetönten  Dfen  bädt.  —  9Kan  fann  au* 
ben  $eig  ju  einem  6albftngerbi<fen  gled  ausmalen,  unb 
biefen  na*  einem  Stufter  fcon  $a>>penbedel  in  beliebig  breite 
Streifen  f*neiben,  toeld&e  man,  na*bem  ber  5ßat>penbedel 
abgenommen,  ber  Ctuere  na*  lieber  in  Stüde  t>on  gewünf** 
ter  Sange  f*neibet. 

15  13+   SB r atme  Ccbfucfjcn  auf  anbete  Sfct* 

Cm  Ijafb  5)3funb  grobgeftojjener  3uder  wirb  $um  großen 
gaben  (Str.  1692)  gefo*t  unb  »orn  geuer  genommen,  na* 
einigem  (Srfalten  mit  einem  $4?funb  £onig  jebo*  neuerbing« 
auf«  geuer  gefefct,  unb  jwar  fo  lange,  bi«  er  ein  paarmaf 
aufgeftiegen,  bann  leert  man  if)n  in  eine  ©*üffel,  unb  rüljrt, 
wenn  bie  SDtaffe  ein  wenig  erfaltet  ift,  ein  Gaibe«  Sot^  ge* 
ftogene  *ßottaf*e,  jwei  fiotö  brettgefdjnittene  ÜJfanbefn,  jtt)ei 
2otl>  ldngli*gef*nittene  (ßomeranjenf*ale,  eben  fo  t>iel  3i* 
tronat,  einen  (Sjjtöffet  ^imtat  unb  einen  Kaffeelöffel  Steifen, 
33etbe«  fein  geflogen,  eine  geriebene  3Ku«fatnu£  unb  ein 
$funb  feine«  SRe&I  barein.  3P  bfejj  alle«  re*t  gut  untere 
einanber  gemengt,  fo  Wirb  bie  5Raffe  auf  bem  Sadbrett  gut 
gearbeitet,  a(«bann  au«geWaljt,  jufammengef*lagen  unb  no** 
mal«  au«gewaljt,  unb  &ema*  in  erforberli*er  ®rö(je  ©tüd* 
*en  bat)on  gef*nitten ,  wel*e  man  in  bie  baju  bestimmten, 
na*  »r.  1502  mit  SRetjl  beraubten  gormen  brfidt,  unb 
auf  einem  mit  ©pect  befhi*enen  Satfble*  gelbbraun  bäcft. 
3ule0t  werben  bie  ?ebfu*en  mit  glei*faff«  jum  großen  gaben 
(9?r.  1692)  gefo*ten  3»der  fiberflti*en,  unb  in  abgefülltem 
Ofen  getrodnet. 
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1514*  pfeffern üffe* 

günf  gut  üerrü&rte  gier  werben  mit  einem  $funb  3urf er 
bret  »iertelfhmben  gleidfaiüfig  abgerü&rt,  bann  trier  8ot* 
fefngewfegter  3itronat,  bte  f eingewiegte  ©c&ale  einer  falben 
3itrone,  jwei  Kaffeelöffel  geflogene  Weifen,  jwei  SRefferfpifcen 
feiner  Pfeffer  unb  julefct  ein  fnapp  gewogenes  $Pfunb  SRefjl 
beigefügt,  unb  foldjeS  auf  bem  93acf  brett  ju  einem  letg  ge* 
fnetet.  3>iefer  wirb  nun  fleinflngerbtcf  auSgewaljt,  unb  fo* 
bann  mlttelfi  eineö  GalbjoHbreiten  runben  glatten  HuSfledjerS 
*ß (äfccfjen  ausgeflogen  ober  auefc  nur  mit  ber  $anb  Heine  SüqcU 
djen  geformt,  welche  man  auf  ein  mit  einer  ©petffdjwarte  ab* 
geriebene*  $Ied&  legt  unb  in  abgefülltem  Ofen  gelb  btöt. 

1515.  3tmmtfterne* 

SKan  gibt  ein  balb  $Pfunb  mit  ber  ©djale  feingewfegte 
SRanbeln,  ein  Ijalb  $funb  feingefiebten  3utfer  unb  anbert* 
&alb  ?otl>  geßofenen  Simmt  in  eine  ©d&fiffel,  unb  fcermifdjt 
tief  gut  mit  bem  fieifen  Schnee  »on  brei  Eiweiß.  Dann 
befireut  man  baS  SBarfbrett  mit  3ucfer,  waljt  bie  Waffe 
fingerbitf  au«,  flicht  fold&e  mit  einem  fletS  frifö  in  3utfer 
getauften  Stuöftec^er,  ber  einen  ©tern  btlbet,  aus,  legt  bie 
©terne  auf  ein  beftri^eneS  93lec$,  unb  bWt  fie  langfam  im 
abgefü&lten  Dfem 

1 5 16.  3immtft erne  auf  anbete  flrt* 

©n  fßfunb  3ucfet  n>irb  mit  bem  ©djnee  *>on  fieben 
Siern  eine  fiarfe  falbe  ©tunbe  gerührt,  unb  ber  Saft  einer 
falben  3>itxonz  unb  ein  £otQ  feiner  3tmmt  barangegeben, 
worauf  man  fo  Diel  batton  herausnimmt,  als  man  jum 
Olafiren  brauet,  unb  eS  bei  ©eite  ftefft.  9iun  rübrt  man 
unter  bie  SKaffe  ein  <ßfunb  ungeföalte,  auf  bem  »eibeifen 
geriebene  ober  fe$r  fein  gewiegte  SNanbeln,  bereitet  bie  ©terne 
Wie  obige,  überfireicfyt  foletye  nad)  bem  SSacfen  t>ermittelfi 
eines  Steff&S  mit  bem  jurürfgelaffenen  gerügten  3u<fo, 
unb  troefnet  fle  im  abgefüllten  Dfen. 

1 5 1  * ♦       o  colafc  emuf  ein  ♦ 

©et$S  ©weif  werben  ju  ©<$nee  gefdjlagen,  unb  mit 
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einem  *ßfunb  feinem  3ucf  er  meifj  abgerührt,  fobann  ein  $funb 
ungefaßte,  feingefioflene  SRanbetn,  jwei  iofy  3immt  unb  t>ier 
&>tl>  geriebene  SJocolabe  baruntergemengt,  biefj  auf  bem  Sa* 
brett  mit  etwa*  SRebl  unb  ßudet  gewirrt ,  bann  in  SRuföel* 
formen  gebrücf t,  aus  biefen  lieber  $erau6gefiürjt  unb  auf  ein 
Uüt  mit  93utter  beftriebeneä  unb  lieber  abaeriebeneö  83a<f  bledb 
georbnet,  unb  btc  äJJufcfyelrt  in  abgefülltem  Ofen  gebatfen. 

15 18*  ©efuDte  SXu«fagtn^ 

6edfoel)n  Sofft  rofte  äRaubeln  derben  fein  gewiegt  unb 
bur$  einen  gräbern  5>urdjfd)Iag  gefiebt,  ba6  3urflcfgebtiebene 
normal*  fein  gewiegt  unb  $um  2)ur($gejlebten  gegeben  fo 
wie  fe^seftn  ?ot$  feiner  3«*er,  bie  feingewiegte  Schate  einer 
falben  Zitrone;  a»ei  Kaffeelöffel  feiner  3tmmt,  eben  fo  fciet 
geriebene  SKuafatnufj,  fcier  ?ot$  SRel>t  unb  jwei  btö  brei 
(Sier.  3>ie#  ma$t  man  nun  ju  einem  £eig  an,  unb  waljt 
folgen  auf  bem  mit  3»eftl  unb  3u<fer  befWubten  Satfbrett 
gut  mefferrücfenbitf  au$,  beftret$t  bann  bie  eigend  baju 
bestimmten  mufdjeJartfgen  Sörmc^en  leidet  mit  Sutter,  fcfcnei* 
bet  je  nad)  tyrer  ©röjie  t>on  bem  Seig  ©tütfeflen  ab,  füttert 
Me  fförmcfcen  bamit  au$,  unb  brfieft  bie  Stücken  leity 
barein,  worauf  fie  mit  Duittenmarmelabe  (9lx.  1575)  ge* 
füllt,  auf  ein  35atfble($  gefieDt,  in  ganj  abgefülltem  Ofen 
gebaden  unb  fcernaety  au*  ben  görmdjen  geftür^t  Werben» 
9lad)  bem  SSarfen  fann  man  fie  auf  ber  obern  Seite  mit 
geläutertem  3ucfer  (Sir.  1689)  ober  mit  3o$annWbeermarme* 
labe  (9?r.  1577)  bitf  Überpreisen,  unb  fobann  auf  ber 
Confectylatte  übereinanber  gebellt  ferfciren, 

1 5 19.  «fco  nn  cnf  raffen. 
3Ran  reibe  eine  fiarfc  #anbt>otf  £o<$Iebjelten,  unb  Iaffe  eben 
fo  ttiel  geflogene  SWanbeln  bamit  in  einem  93fertelpfunb  gel Juter* 
tem  3uder  (9Ir.  1689)  fleben.  fflenn  bief  audgefü&lt  ifi,  rfi&re 
man  ttier  ?ot&  geflogenen  3ucf er,  ein  Wenig  3immt  unb  Keifen, 
feinge wiegte  3itronenf$ate,  ein  SAfeldjen  geriebene  SJoco* 
labe  unb  gwei  Sot&  feingewiegten  3ifronat  mit  *taem  Si 
unb  fo  »iet  2Bein,  aW  ba*  2>ur*feud>ten  erforbert,  gut 
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barunter.  Kim  bereit«  man  einen  »ubeltrig  (9tr.  14),  tooju 
Jebodj,  flott  Salj,  3uder  fommt,  tt>afge  ben  £eig  fein  aud, 


Äaffcetaffe  tunbc  $4?la&d)en 
ober  fiedje  folefce  mit  einem  2lu«fied)er  au$,  gebe  auf  bie 
eine  Raffte  eine«  jeben  ein  nußgrojied  #aufd&en  t>on  ber 
obenbeföriebenen  Waffe,  fölage,  nad)bem  ber  innere  9ianb 
mit  oerHopftem  (Si  befltid&en,  bie  leere  £5ffte  barfiber,  brüife 
felbe  leiti&t  an,  unb  baefe  bie  fo  entfianbenen  balbmonbartigen 
Äräpföen  auf  einem  mit  bemeftftem  Schreibpapier  belegten 
Sle<$  in  niety  ju  tyeiflem  Ofen. 

1520.  (Sroquaut* 

<£ta  $funb  feiner  3ucfer  tt)irb  mit  fed&$  (Siern  eine  fialbe 
©tunbe  flaumig  gerührt,  unb  barunter  bann  ad)t  8otl>  ab* 
gejogene,  feingetoiegte  SWanbeln,  je&n  8otl)  3itronat  unb  brei 
?otl>  ^omeranjenfdjale,  ©eibeS  fein  lingli*  gefönitten,  unb 
julefct  ein  $funb  SWe&l  gemengt.  SSon  biefer  SWaffe  werben 
nun  mit  einem  (Sßlöffct  längliche,  jtoeiftngerbteite  Streifen 
auf  ein  leidet  mit  Sutter  befiritfened  33a<fbled&  gelegt,  folc$e 
mit  (£t  befinden,  unb  in  ni*t  ju  fieipem  Ofen  gelb  gebarten, 
worauf  man  fte  abnimmt  unb  ju  jtoeifmgerbreiten  ©tüdd&en 
fdjneibet. 

15*  1«  Stfaüänbet  (Sroquant. 

Drei  SJiertelpfunb  feine«  SWe^l,  eben  fo  t>iel  feiner 
3ucfer  unb  gleiche!  ganje,  unabgefd^älte,  ro$e  SRanbeln 
werben  jufammen  auf  bem  Satf brett  mit  einem  falben  ©djoppen 
SSSaffer  ju  einem  fefienStig  angemaßt,  unb  biefer  $u  länglichen 
2Be(fen  geformt.  Severe  fdjneibet  man  nun  überjwer*  in 
fingerbreite  Schnitten ,  legt  folc^e  auf  ein  feity  mit  Sutter 
befW<$ene$  Sacfbledb  nebeneinanber,  unb  bädt  fie  in  mittel* 
beipem  Dfen  leiebt  gelb. 

Stan  rübrt  ein  $funb  abgezogene,  mit  ©weif*  feljr  fein 
geflogene  fWanbeln,  ein  halb  $ßfunb  feinen  3«**/  *ta  Stakt 
pfunb  geftebte*  3Re$l  unb  bie  feingemiegte  6#ale  einer  falben 
3itrone  jufammen  mitdiweif  ju  einer  bfinnen,  fliepenben  SDfaffe 
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an.  9?un  tt>irb  ein  gan*  bünner  Sßawenbedel  nad>  ber  Oröge, 
wie  bte  $oWift>en  werben  fotlen,  in  berSKitte  audgefcfrnit* 
ten,  folget  auf  ein  mit  2Bac§d  abgeftrid&ene*  93acfble<$  «e^ 
legt,  fcon  ber  SWoffc  fo  bünn  ald  ber  $PaWenbecfel  ifi  in  bie 
au$gefd?nittene  Deffnung  gefiridben,  unb  lefcterer  bann  auf* 
gehoben  unb  abgenommen.  2)iefe$  »erfahren  tpieber^olt  man 
fo  lange,  bi6  bie  SRaffe  »erbraust  ifi,  worauf  bte  $o$tyi)>|>en 
in  ganj  abgefülltem  Ofen  leicht  gelb  gebacfen  unb  fogleid) 
warm  über  ein  runteS,  fleinfingerbitfeö  £öljd)en  geroUt  wer* 
ben,  woburdj  Slobrdjen  entfielen,  weld&e  Stgarren  gleichen  j  ober 
man  biegt  fie  über  einen  runben,  fingerlangen,  unten  $uge* 
ftnfcten  Sdpfm,  unb  formt  fie  baburdj  ju  einer  Düte,  iveldje 
man  unten  $ufammenbrücft,  unb  mit  gefctyagenem  Sanille* 
ra$m  (9tr.  1227)  aus  einer  mit  weitem  5Ro&r  fcerfe§enen 
SBatffprifce  fdjnetfenartig  einfüllt 

1593.  Sitrottenfttdjlettt* 

3n>ei  3^ronen  werben  an  einem  *ßfunb  3ucfer  abge* 
rieben ,  lefcterer  fein  geftof  en ,  bann  gefiebt ,  unb  mit  fünf 
Siern  eine  ftalbe  ©tunbe  flaumig  gerührt.  9?un  mengt 
man  ein  $funb  geftebteS  Sttetjl  barunter,  fefct  mit  einem 
löffei  auf  ein  leitet  mit  »utter  befW#ene$  93le$  runbe  tfücfc 
lein,  unb  flögt  ba3  93le<Jj  mehrmals  auf  ben  SCifd)  auf,  wo* 
burd?  bie  jfüdjlein  ein  glattes,  glanjenbeS  Slnfe&en  befom* 
men.  @o  bleiben  fie  eine  ©tunbe  fielen,  unb  werben  fobann 
in  abgefülltem  Dfen  langfam  gelb  gebacfen. 

1594,  *tti*fü«lettn 

Bereitet  man  wie  vorige,  nur  werben  feine  dftoiM 
am  3ucfer  abgerieben,  unb  bafür  mit  bem  SJtefcl  ein  Sglöffel 
auägelefener  «nid  &inetngemengt. 

1525,  3tttottettattfiaitfcfccm 

Sine  3teone  n>trb  an  brei  SBiertetyfunb  3uder  abge* 
rieben,  biefer  fein  geflogen  unb  gefiebt,  unb  bann  mit  jwet 
üerflopften  ffiiweig  unb  bem  Saft  einer  Salben  3ttrone  ju 
einem  feflen  $eig  angemaßt,  ben  man  auf  bem  mit  3ucfer 
betreuten  Sarfbrett  Ijalb  fingerbief  ausmalst.    9?un  ftidjt 
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man  mittel^  flehtet  Med&emet  «u6fie*er  ftiguren  (Stittge, 
£albmonbe,  Sternchen  u.  f.  ».)  au$,  »el$e  auf  ein  mit 
SBacfc*  bejfri<$ene*  Sle<$  geregt  ^  unb  in  abgefülltem  Ofen 
feljr  langfam  gebatfen  »erben,  —  Äann  man  aud&  o$ne 
3ftronenfaft  bereiten,  tt>o  fie  fidj  an  einem  »armen  Ort 
bann  länger  aufbewahren  laffen.  fommt  bann  ein  Su 
»eijj  me&r  »um  5£eig. 

1526»  G$ocoIabeaufläuf$en* 
Sin  halb  5ßfunb  feingefiebter  3utfer  unb  ein  Viertel' 
pfunb  geriebene  Sftocolabe  wirb  mit  brei  t>erflopften  (5i»eifi 
ju  einem  bieten  $eig  angemaßt,  ben  man  auf  bem  mit  3utf er 
beßreuten  93arfbrett  baib  fingerbief  au$»afjt,  bann  »ie  vorigen 
auSfiid&t,  unb  bie  Sluftöufdbett  au$  eben  fo  beenbet. 

1527.  ^anbclaufläufdbern 

(Sin  balb  $funb  feingefiebter  3utfer,  ein  33iertelpfunb 
abgezogene,  mit  einem  @tn>et#  feingejiofiene  SDtanbeln  unb 
g»ei  Äaffeeliffel  3immt  »erben  mit  }»ei  Stoeifi  ju  einem 
bieten  3*ig  angemaßt,  ber  auf  bem  mit  3ucfer  betreuten 
©aefbrett  balb  fingerbirf  au$ge»aljt  unb  fobann  nadj  9?r. 
1525  ausgeflogen  unb  beenbet  »irb. 

Änmerfung.  SBet  ben  Buflauföe«  9lr.  1525—1527  iji  eine 
«au^tfac^e/  baf  ber  £etg  ettoa«  fiarf  ift,  tnbem  fle  fonft  gerne  »er* 
laufen.  <§ie  fonnen  aud&  auf  $apier  gefefct  unb  bieg  anf  ba*  93le$ 
gebogen  »erben;  auf  jeben  ftall  aber  mug  man  fie  in  gang  aBgeruf?!* 
tem  Ofen  baden.  Seilten  fie  na$  bem  Surfen  ni djt  gerne  » cm  $a£fer 
laffen,  fo  überfährt  man  fie  anf  ber  aerfeljrten  Seite  mit  einem  feu$; 
ten  @f$n>amm. 

1599.  @ebitlbBi*<|utt» 

Drei  <5i»eifj  »erben  ju  ©djnee  gefdjlagen,  unb  ein  Sterte I* 
pf unb  feiner  Surfer,  ein  ffifltöffel  SBaniaejurfer  (»r.  1698)  unb 
fe$*  tot»  feine*  SRe&l  bareingerfi&rt-  3>te  Waffe,  »el<$e  »eber 
gu  bief  ito$  ju  bünn  fein  fcO,  »irb  nun  in  eine  au*  einem 
ftarFen  Sogen  Schreibpapier  gemalte  Düte  (Sdharmüfcel), 
»eldje  unten  bis  ju  ftarfer  geberfielbicfe  gleich  abgefhifct  iji, 
eingefüllt,  unb  auf  ba*  mit  Sßach*  abgeriebene  Sacf blech  ju 
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aoflfangen,  oben  unb  unten  l>albfmgerbreften  SWquitdpen  ge* 
fefrt,  »elcfc  in  ber  SRitte  etoad  fömiler  aW  bie  gingerbi** 
quU  finb.  2>iefe  33i«quitd?en  man  an  einem  Warmen 
Ort  vier  ©tunben  fielen,  unb  bäcft  fie  alebann  in  mittel* 
leifem  Dfen  ju  f>übfdj  blafgelber  garbe, 

1539.  WetUtguett. 

aWan  fdjlagt  fedj*  gitveij*  ju  fieifem  Schnee,  unb  frrifrt 
tvaljrenb  bem  Silagen  ein  paar  tropfen  3i^onenfaft  ober 
Sffig  barem.  9tun  »irb  ein  balb  $Pfunb  feingeftebter,  trotfe* 
ner  3ucfer  baruntergemengt,  unb  von  biefer  SWaffe  mtttetfl 
eine*  SjjlöffeW  ober  no#  beffer  burd)  eine  93a<f|>rifce  efö$n* 
lid&e  $äufc$en  auf  Sßapier  gefefct,  »eldje  man  burd)'$  Sieb 
mit  feinem  3uduc  befiäubt,  unb  einige  SOfinuten  fleben  laßt, 
bi6  ber  3ucfer  aerfdjmoljen  ijt  3>ie  5ßapierbogen  »erben 
jefct  (ober  auc$  juvor)  be&utfam  auf  ein  geructyfofeS ,  fiarf 
baumenbitfeS,  glatteä  ©retteten  gebogen,  unb  bie  SHeringuen 
in  ganj  abgefülltem  Dfen  me&r  getrodnet  al$  gebatfen,  bis 
fie  von  oben  ein  fefteS  unb  gelbliches  2lu$fel)e!i  fcaben.  »W* 
banr  nimmt  man  fie  berau6,  I5$t  fie  vom  Rapier  ab,  unb 
brütft  an  bem  untern  nodj  »eidjen  Zf)tH  ober  ©oben  mit 
einem  Teelöffel  eine  Vertiefung  ein.  £ernadj  »enbet  man 
bad  Rapier  ber  »äffe  ttegen  um,  legt  bie  Sferinguen  um* 
gefiürjt  toieber  barauf,  fo,  bafj  ber  eingebrütfte  $&eil  oben 
flebt,  unb  trotfnet  fie  im  Dfen  aud)  von  biefer  Seite.  2)ann 
tt>erben  fie  an  einem  »armen  Ort  aufbetvabrt,  beim  Oebraud) 
vor  bem  Stuftragen  bie  Vertiefungen  mit  ätoniaefdjlagraljm 
(91t.  1227)  gefüllt,  je  j»ei  unb  $tt>ei  leufct  jufammengefefct, 
alle  übereinanber  gefietlt,  unb  fogleid)  ju  Sifdfc  gegeben. 

15  30*  gtetingiten  mit  (Sonfiture. 

9Ran  bereitet  von  berfelben  SÄaffe  unb  auf  biefelbe 
SBeife,  »ie  in  voriger  -Kummer,  jebod^  nur  in  ber  Oröfie 
unb  gorm  bet  Saubeneier,  SReringuen,  »el<$e  vor  bem  ®e* 
brauch  mit  Stytifofenmarmelabe  (9?r.  1569)  gefußt  unb  eben* 
faW  ju  j»ei  unb  jivei  jufammengefe&t  »erben. 

ftfcll,  «inbouet  So$*u$.  2te  «ufl.  39 
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1531*  üJler in oucn  auf  anbete  9M. 

2>ie  SWeringuemnaffe  9?n  1529  n>frb  in  eine  mit  einem 
f leinen  Stögen  t>erfel)ene  Sadfprifce  eingefüllt,  unb  bamit 
auf  ein  mit  feinem  Del  befirid)ene$  93le<!j  Heine  Slinglein 
gefprifct,  beren  Dberflddje  man  mit  tönglid)  grobgefdjnittenen 
SRanbeln  ober  *piftajien  einem  £ränjd)en  a^nlic^  belegt, 
aud)  nacfy  Selieben  mit  farbigem  Orobjuder  (ber  bei  jebem 
Sonbitor  ju  befommen  ifl)  betreut  9iun  »erben  bie  3Jte 
ringuen  in  ganjlid)  abgefülltem  Dfen  me&r  getrodtoet  al$ 
gebacfen,  unb  na$  völligem  geflfein  bann  eni»eber  foglef$ 
ju  $ifd)  gegeben,  ober  in  einer  ®$a($tel  an  einem  ganj  »ar* 
men  Ort  auf  bmafyt.  —  3»ei  gßloffelSprifrglafur  (9?r.  1703) 
unter  bie  EÄaffe  gerü&rt,  gibt  biefem  ©ebätf  met)r  ftefiigfeit. 

1539.  <8anitlc»inb. 

■ 

Drei  (Si»tiß  »erben  ju  fieifem  ©djnee  gefölagen  unb 
ein  öalb  $funb  feiner  3u<fer  nebfi  »ier  iotf}  aSanitlejurfer 
(9ir.  1698)  baruntergemengt,  biefe  SRaffe  bann  m  eine  mit 
^albpngerbitfemSRoörc^enmfe^eneSadffpri^e  eingefüllt,  unb  in 
beliebigen  Stguren,  }.  33.  fleinen  #aufc$en,  £albmonben,  Hei* 
nen  S,  SRinglein,  langten  6tengeld)en  u.  f.  ».,  auf  Rapier 
aufgeftrifct,  »eld&e  man  ungefähr  merunbj»anjig  ©tunben  auf 
einem  »armen  Dfen  fielen  laßt,  unb  §ernadj  in  einem  völlig 
erfalteten  Dfen  no$  ganjlujj  trocfnet.  3tac§  »elieben  fann 
man  fie,  beoor  fte  in  ben  Dfen  fommen,  mit  farbigem  ®rob* 
$ucfer  (f.  vorige  Stummer)  betreuen. 

15  33.  Oetoftete  SÄanb  ein* 

din  &alb  $Pfunb  $übWe;  große,  rein  belefene,  fü#e, 
unabgejogene  SWanbeln  »erben  mit  einem  fcalb  ißfunb  3u<fer, 
einem  ®ltac$en  SBaffer,  et»a$  feinem  3immt,  a»u«atblüte 
unb  $»ei  Ouint  Sanbelputoer  in  einer  mefflngenen  Pfanne 
auf '3  fteuet  gefefct,  unb  fo  lange  barin  geröftet,  bW  ber 
3ucfer  an  ben  SRanbeln  Rängen  bleibt,  welche  man  bann 
auf  ein  Xu%  leert  «n  ben  ausgebliebenen  3ucfer  gießt 
man  nun  einige  (Sßläffet  SSaffer,  gibt,  »enn  er  aufgelöst 
ifi,  bie  SKanbeln  baju,  unb  rJjiet  biefe  attbann  no$  fo  lange 
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tatin,  bid  fte  mit  beut  Suda  gänjlid)  überwogen,  vorauf  fte 
herausgenommen ,  au$einanber  gelegt  unb  nad)  @rf  alten  an 
einem  »armen  Ott  in  ©d)ad)teln  ober  Olafern  auf6en>a^rt 
»erben. 

1534«  ©cröftetc  fSÄanbeln  auf  anbere  Slrt* 

(Sin  halb  *ßfunb  fetner  3u<fer  ttritb  mit  einem  halben 
©poppen  9lofentt>affer  in  einer  mefftngenen  Pfanne  aum 
geuer  gefefct,  unb  jum  SBreitlauf  (9?r.  1690)  eingefodjt.  9fun 
fommt  hierein  fo  Diel  feiner,  geflogener  Otfmmk,  bi$  ber  3utfer 
fdtfn  braun  ifi,  unb  alflbann  ein  halb  5ßfunb  mit  einem 
Xuä)  abgeriebene ,  unabge^ogene  ÜRanbeln,  »eiche  man  fo 
lange  über  bem  geuer  abrührt,  bi$  fte  ben  Sudet  et»aS  am 
genommen  Gaben,  hernadh  nimmt  man  ba$  ®an$e  &om 
geuer  »eg,  unb  fud&t  bie  SWanbeln  au$.  2)en  übrigen  3«rfer 
fefct  man  nod)mal$  mit  einigen  GfHöffeln  9?ofen»affer  jum 
geuer,  läfjt  ihn  auffSfen,  gibt  hernad)  bie  SWanbeln  baju, 
unb  rührt  biefe  fo  lange  auf  bem  geuer  ab,  bis  fte  ben 
3urfer  fafi  gänjlid)  angenommen  haben  unb  au  Fnacfen  an* 
fangen,  »o  fte  fobann  herausgenommen,  auSeinanber  gelegt, 
unb  nach  Srfaften  »ie  vorige  aufbe»ahrt  »erben. 

15  35.  ©cröftete  #afctttüffe* 
5Berben  ganj  nach  ttorhergehenben  j»ei  Sümmern  be* 
reitet,  nur  ba£  man,  jiatt  SKanbeln,  ein  halb  $funb  ©«fei* 
nufferne  &er»enbet. 


SBorbemerfung.  Um  ©efrorne«  bereiten  jtt  tonnen,  ifl  eine 
93ud?fe  üon  Sinn  ober  verzinntem  IMedj  mit  einem  genan  fd&liefjenben 
«Detfel,  ber  mit  einem  ©rtff  verfemen,  erforberlidj,  fo  tofe  ein  hölzerner 
MUt,  welker  am  93oben  einen  Saufen  (Spunben)  tyat.  IDer  StüUl 
mnf  fo  »iel  Umfang  Ijaben ,  bog ,  wenn  bie  ©efrierbfitffe  barin  fät, 
immer  no<$  neben  herum  ein  sierflngerbreiter,  leerer  ftaum  bleibt,  um 
ihn  mit  bem  nötigen  (SU  anfüllen  jn  Tonnen ;  eben  [o  muß  berfetbe 
ha«Mjo<h  h*her  fein,  tote  bie  SBndjfe.    Jerner  bebarf  e«  eine*  mit 
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einem  langen  «Stiel  au«  Rattern  £oi j  gearbeiteten  <5i«lö  ffel«  ober  <§*>a; 
tel«.  JDiefer  utnfj  nnten  mit  einer  Keinen,  breiflngerbreiten  ©gaifel, 
toelc$e  rnnb  unb  föarffantfg  ifl,  um  bie  angefrorne  Waffe  t>on  ber 
Süd&fe  gut  abflogen  f önncn  ,  rerfefjen  fein.  SCttf  ben  »oben  be« 
flubel«  toirb  Ijalb  l}anbl)o<$  in  Heine  ©iücfe  »erHofrfie«  6t«  feft  ein; 
Qf flogen,  unb  jroet  £anbücll  .Rodjfala  barübergefireut,  worauf  bie  @e* 
frierbu^fe  in  bie  Witte  be«  StübtU  auf  ba«  (St«  gefleHt,  unb  ber  leere 
9taum  gtoiföen  ber  33üd?fe  unb  bem  jtubel  mit  Hein  »erflopftem  unb 
mit  ttier  bi«  fe<$«  «fcanb&otl  äod&falg  vermengtem  OK«  fefl  au«gefullt 
toirb.  —  3n  Ermangelung  »on  <5i«  fann  man  bei  Haljmgefroruem 
au$  Sdjnee  nehmen,  unb  folgen  bann  gnt  gefallen  toie  ba«  <Si«  be* 
nüfeen;  bei  Dbftgefromem  ift  bief  jebo#  ni$t  anmenbbar,  weil  ba«; 
felbe  nid&t  fo  leidet  gefriert. 

133«.  ©aniüegcfrcrne«. 

3wi  ©d&oW>en  9la§m  tt>lrb  mit  j»6(f  ?ot$  3utfer  unb 
einem  ©tengeldjen  ffianille  einigemal  aufgefegt,  unb  $etna$ 
jugebeef  t  eine  balbe  ©tunbe  bei  Seite  gefieflt.  9?un  toerben 
ad$t  bid  neun  Stgelb  gut  »erttopft,  bie  $al&  erfattete  SaniHc 
mild)  barangerü&rt ,  unb  bieg  bann  burdj'S  Sieb  gegoffen 
unb  auf 'd  geuer  gefefct,  tt>o  man  e$  unter  befianbfgem  ©4la* 
gen  mit  einem  fernen  ©d)neebefen  foctyenb  fyeifj  tt>erben, 
aber  nidjt  gum  flogen  fommen  lägt,  Sitebann  ttrtrb  biefe 
(Sreme  in  eine  irbene  ©Ruffel  gegoffen,  jum  Srfalten  an 
einen  füllen  Drt  gefüllt,  unb  roaljrenbbem  öftere  umgerührt. 
Kalbern  fie  fcollig  falt  geworben,  füllt  man  fie  in  bie  ®e* 
frierbüc^fe  ein,  fleDt  biefe,  genau  mit  tljrem  2>ecfel  »er* 
föloffen,  in  baS  na<$  obiger  SSorbemerlung  $ergeri$tete  (Si$, 
unb  breljjt  fie  immer  fdjneft  rücfroärlä  unb  »ortt>ärt$. 
9iac§  Verlauf  son  einer  SSiertelfhmbe  tt)irb  fie  geöffnet 
unb  nad&gefeljett ,  ob  fic§  bie  2)?affe  föon  am  Slanb  an* 
gefefct  gat.  31*  biefe*  ber  gaH,  fo  toirb  legiere  mit  bem 
Siölöffel  am  «oben  tt)ie  an  ben  ©eiten  M*  unb  abge* 
flocken,  bie  Südjfe  tt>ieber  genau  mit  bem  SDerfel  »erfdtfof' 
fen,  unb  eine  SJiertelfiunbe  föneU  »or*  unb  rfitfttfatf  ge* 
brefit.  Samt  fielet  man  auf«  9teue  na<$,  jiid&t  bie  an  bem 
«oben  unb  ben  Seiten  angefeftte  »äffe  mit  bem  «tetöffef 
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ab ,  unb  föiebt  ba«  3)idfe  in  bie  ÜÄitte ,  bamit  ba«  glüfftge 
am  JRanb  fi(b  anfefcen  farnu  Die  93ü<bfe  wirb  wieberbolt 
üerfctyofTt'n ,  unb  gebeert  wie  oben,  nadj  einer  3Jiertelftunbe 
lieber  geöffnet,  ba£  Slngefefrte  lo$geftod)en  unb  »erruljrt, 
bernadb  bie  öüdbfe  »erfd&Iojfen ,  gebrebt ,  nad)  einer  Viertel* 
jlunbe  aufgemalt,  ba*  ®efrorne  loSgefiocben,  unb  ba$  ®an$e 
butter&^nltc^  fcerrfibrt.  3ft  ba$  ®efrorne  nun  burdjauS  fo, 
bafi  man  es  mit  bem  8öffel  abfielen  fann,  fo  ift  e$  fertig, 
im  anbern  %aU  mujj  ba*  Dreyen,  »bfietfen  unb  93errübren 
nod)  einmal  wieberbolt  »erben.  SBäbrenb  bem  treiben  ber 
®efrierbücbfe  fd>mü$t  bad  Sid  im  £übe(,  unb  ba*  SBaffcr 
Wirb  jefct  burdj  ben  am  ©oben  beSfelben  befmblicben  3<tyf*n 
abgelaffen  unb  mit  Hein  verflogenem  (Si$,  worunter  Äocb* 
falj  gemengt  ffl,  erfefrt.  SBenn  ba$  ®efrorne  bie  ®efd)mei* 
bigfeit  t>on  frffcbgerfibrter  Sutter  bat,  fo  brüeft  man  e$  in 
bie  ba§u  beftimmte  gorm  mit  einem  filbewen  Söffet  feft  ein, 
unb  fiel»  biefe  no$  einige  3eit  auf  bad  gefiamtfte  @is. 
SBor  bem  8lnri<bten  tt)irb  bie  gorm  bann  einen  »ugenblicf 
in  beiße*  SBaffer  getauft,  fc^nett  berau$genommen  unb  ab* 
getrodfnet,  ba$  ©efrorne  nun  auf  bie  befiimmte  5ß(atte  um* 
geftfiqt,  unb  augenblitflid)  ju  $tfc$  gegeben»  SefctereS  aßeS 
mufj  febr  rafdj  nadjemanber  gegeben.  —  DiefeS,  fo  wie 
überhaupt  {ebe£  ®efrorne,  foffte  immer  fogleid)  gebraucht 
Werben;  im  gatfe  fold&e*  aber  nid^t  tbunltd)  ifi,  fann  man 
e$  in  ber  ®efrierbücbfe  aufbewabren,  wel#e  man  bann  in 
fleingeftampfteS  (Sid  gräbt.  Soll  e$  in  ®läfern  fettrirt  wer* 
ben,  fo  füllt  man  eö  aud  ber  @efrierbä$fe  mit  einem  Söffel 
feftto  bo*  in  biefelben  ein,  flreidjt  e3  bamit  glatt,  unb 
bringt  e*  fofort  na<$  bem  (SinfüOen  ju  Zifä. 

1539.  Sittoiteitgefronte«* 

3wei  ßittonen  werben  an  jwolf  ?otb  3^cfer  abgerieben, 
biefer  in  einer  falben  SDtafj  Slabm  einigemal  aufgelöst,  unb 
bernacb  eine  balbe  ©tunbe  gugebedt  bei  Seite  geflellt.  Un< 
terbef  fcerrfibrt  man  adjt  bi*  neun  (Sigelb  gut,  rübrt  ben 
balb  erfalteten  Siabm  baran,  gieft  fofd^e«  burd)'$  Sieb,  feftt 
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e$  auf's  geuer,  unb  lägt  e$  ^tcr  unter  beftänbigem  ©plagen 
mit  einem  Ijöljernen  ®c§neebefen  focfcenb  Ijeif*  derben  aber 
nidjt  fod)en,  worauf  biefe  Sreme  in  eine  ©ctmffel  gegojfen, 
Hum  Srfalten  gepellt,  unb  wä&renbbem  öfter*  umgerührt 
wirb.  3ft  fte  ttöHig  erfaltet,  fo  fönt  man  fle  in  bie  ©efrier* 
büdjfe  ein,  unb  beenbet  ba$  ©efrorne  ganj  na$  voriger 
9?ummer. 

1538.  ©rangengefrotne** 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  nadj  voriger  Stummer, 
nur  reibt  man,  ftatt  3üronen,  jwei  Drangen  am  3«<ta 

1 5 39»  QrattgenMittegefrotne** 

3n  eine  ^albe  SRafc  ftebenben  9ia&m  wirb  fo  »iel  Dram 
genblute  gegeben,  al$  man  jwifdjen  brei  ginger  nehmen 
fann,  unb  bieg  bann  eine  (falbe  ©tunbe  bei  Seite  gepellt, 
in  weld&er  3*it  ftd)  ber  Oerud)  ber  Slüte  in  bie  3Rild&  jte&t. 
Die  übrige  »e&anblung  ift  wie  bei  9?r.  1536. 

1 5  4  o.  Sunmtgefrorne«* 

3n  $wei  ©poppen  JRa^m  (f.  3?r.  1536)  Fod&e  man, 
^tatt  93aniHe,  ein  fingerlanges  ©tücfdjen  3immt,  ta*  fa 
Heinere  gerbrod&en  würbe,  unb  beenbe  im  Uebrigen  ba$  ©e* 
frorne  ganj  nadj  genannter  Kummer.  —  geiner  im  ©e* 
jtymatf  wirb  biefeä  ©efrorne,  Wenn  unter  bie  Sreme  t>or  bem 
Ginfüllen  in  bie  ©efrierbüdtfe  einige  Kröpfen  ßtomteffen) 
gemengt  wirb.  3n  biefem  gaff  bleibt  bann  ber  3'wmt  weg. 

1541»  SRanbelgefrotite** 

3tt>ei  Soiö  ffipe  unb  fe$«  ©tfief  bittere  SWanbefn  wer* 
ben,  nadjbem  fte  gebrüht  unb  abgezogen  ftnb,  mit  etwa* 
3Rilc$*fein  au  33rei  geflogen,  bann  nebfi  jwftlf  8ot§  3u<fec 
in  einer  Dalben  üKap  9iaf)m  einigemal  aufgefod)t,  unb  biefi 
eine  falbe  ©tunbe  sugebetft  bei  Seite  geflellt.  2)er  falb 
erfaltete  Stafjm  wirb  farnad)  an  ac§t  gut  wrrüfate  ßigelb 
gerührt,  folcfytf  bur#3  Sieb  gegoffen  unb  auf«  geuer 
gefefct,  unb  bad  ©efrorne  ganj  nadj  9tr.  1536  bereitet  unb 
beenbet. 
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1542»  (£bocolafceaefrorne$, 

(Sin  S«lb  ißfunb  geriebene  SSoeofabe  wirb  m  einer  mef* 
ftngenen  Pfanne  ober  in  einem  Jfaflrol  auf  eine  Seife  #erb* 
platte  ober  auf  fdjwadje  ffoSfen  gefefct,  unb  §ier  mit  einem 
neuen  Jtocfctöffel  fo  lange  jerbrficft,  bi$  jle  anfangt  ^etf  ju  wer* 
ben  unb  fömiljt,  worauf  man  nad&  unb  nac$,  bamit  pdb  bie 
(SSocolabe  bamit  auflofe,  unter  fortwäSrenbem  Stühren  lang* 
fam  eine  Salbe  SWafj  9?aSm  barangtefjt,  ba6  ®an|e  mit  einem 
SSiertelpfunb  3ucfer  einigemal  auffodjt,  unb  bann  jugebecft  eine 
Salbe  ©tunbe  bei  Seite  ftellt.  Unterbefj  werben  fedfed  ©gelb  gut 
fcerflopft,  bie  Salb  erfaltete  SSocofabe  barangeruSrt,  unb  bieg 
burdS'*  Sieb  gegoffen  unb  auf  6  geuer  gefefct,  wo  man  e$  unter 
beftänbigem  ©plagen  mit  einem  Sternen  ©djneebefen  fodfcenb 
Seif  werben,  aber  nid&t  fod&en  Iftfit.  2)iefe  Sreme  wirb  jefct 
in  eine  ©djüflel  gegoffen  unb  jum  (Srfalten  geflellt,  waSrenb 
Welver  3eit  fte  öfter*  umgeruSrt  werben  mufj.  9?ac$bem  fte 
gana  erfaltet  ifi,  füllt  man  fle  in  bie  ©efrierbüd^fc  ein,  unb 
beSanbelt  unb  beenbet  ba6  ®efrorne  ganj  nad)  9lr.  1536. 

1543*  3 Weierlei *@efroroe** 

S3on  ber  £alfte  be*  in  voriger  Kummer  angegebenen 
SSocolabegefrornen  wirb  bie  baju  befiimmte  gorm  jur  £älfte 
eingefüat  unb  auf*  (Si*  gefallt,  bie  ®efrierbüdbfe  bann  au** 
gepult,  unb  barin  nacfc  S?r.  1541  SRanbelgefrorne*  bereitet, 
jebod?  nur  fcon  ber  £älfte  ber  bort  angegebenen  SRaffe.  9lafy 
bem  bamit  bie  $orm  fcoKenb*  gefüllt,  wirb  leitete  eine  Salbe 
©tunbe  wieber  in  ba$  SM  eingegraben,  nai$  biefer  3eit  fdjnell 
in  Seife*  SBaffer  getauft,  umgeftürjt,  unb  ba*  ©efrorne 
augenblirflid)  $u  $ifd)  gegeben. 

ölnmerfung.  90lea  toorfyergefyenbe  ©efwne  fann  man  an<$ 
mit  ben  ganjen  (Stern  Bereiten.  SlUbann  toirb  eine  tjatBe  SKajj 
3M>m  mit  bem  Beliebigen  ©efömacf  gefönt,  ber  9fcat)m,  toenn  er  t)alB 
erfaltet  tji,  an  vier  Gigel*  geröhrt,  nnb  bie  vier  <Jt»etß  gn  Reifem 
<Sc$nee  gefölagen.  <SoBaIb  festerer  jn  ftefgen  anfangt,  »erben  nadj 
nnb  na<$,  Bi6  er  ffcif  ifl,  jtocUf  fcott)  feingefogener  3n<fer  langfam 
barnntergemeugt,  bann  bie  (Sterne  bnr$'*  @teB  gegoffen  nnb  gleichfalls 
nnter  ben  6<$nee  gerührt.    2>ief  fefrt  man  nnn  anf«  ffenet,  laft  ee 
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unter  beftanbifjem  €c$Iaaen  mit  einem  Ijotjernen  €$neebefen  focfcenb 
t>eip  »erben  aber  nicfct  fodjcn,  unb  leert  fol<^e«  {jernadj  in  eine 
<Sd?üffel,  toodn  man  et  gangliefr  etfalten  laft.  2)a«  übrige  ©erfahret 
ijl  bann  tote  bei  bem  öantflegefrornen  (9tr.  1536). 

1544«  <£rbbeerflefrorne«. 
15  45.    Jpimbecrgcfrorneä  ♦ 

Sin  ^ßfunb  f$3ne,  reife,  rein  befefene  @rb>  ober  ^inu 
beeren  toerben  burc^S  Sieb  getrieben,  unterbefc  ein  $alb 
5ßfunb  feiner  »erftogener  3utfer  mit  einem  Sd&oppen  SBaffer 
»erfocht,  unb,  nad&bem  er  toteber  gänjlid)  erfaltet  tft,  nebft 
einem  falben  Stoppen  weigern,  alten  9if}eintt>ein  unb  eben 
fo  toiel  Sßaffer  an  bie  tttb*  ober  Himbeeren  gegoffen.  3fl 
»He«  gut  »errüljrt,  fo  toirb  e$  in  bie  ©efrierbüdrfe  eingefüllt, 
unb  nadj  3lr.  1536  toeiter  bannt  t>erfa&ren,  nur  «mg  man 
Öiebei  ba$  gi$  ßarfer  faljen,  toeil  ba*  Obfrgefrorne  tteniger 
leid)*  gefriert. 

1546.   Jt  tr  f *  eng  efr orne«* 

Drei  93iertelpfunb  fd)5ne,  fötoarje  Äirfd&en  »erben  ab* 
gejupft  unb  mit  ben  Kernen  fein  geflogen,  bann  mit  einem 
Siertelpfunb  abgeflielten  3o&anni6beeren  vermengt,  unb  biejj 
tatr$'*  Sieb  getrieben.  9tun  rfi&rt  man  in  bie  burcfyjetrie* 
bene  SWarmelabe  ein  balb  $funb  geflogenen,  mit  einem 
©poppen  Sßaffer  fcerfodjten  unb  bann  wieber  gänjlidj  er* 
Falteten  Qattt,  femer  einen  öalben  ©poppen  »eifen  alten 
Sfyefnttefit  unb  eben  fo  »fei  äBaffer,  fflttt  bie$  in  bie  ©efrier* 
bfid^fe  ein,  unb  »erfährt  im  Uebrigen  nad)  9tu  1536. 

1549.  SWannitbeergefrornet» 

(Sin  ©iertelpfunb  fd^dne  #  fött>ar$e,  abgefiielte  Äirffyn 
Werben  mit  ben  Steinen  fein  geflogen ,  bann  mit  brei  SJier* 
telpfunb  3o$anni$beeren  vermengt,  unb  burd)'$  Sieb  getrie* 
ben.  9?un  wirb  jwanjig  ?otf>  »erlogener  3ucfer  mit  einem 
©poppen  SBaffer  »erfodjt,  fold^cr  nac§  ganali^em  Srfalten 
nebft  einem  (falben  ©poppen  weigern  alten  9t$einWein  unb 
eben  fo  »fei  SBaffer  an  bie  3o&anni*beeren  gerührt,  unb 
Uef  in  bie  ©efrierbüdjfe  eingefüllt.  2)fe  fernere  8e$anblung 
fe&e  man  bei  »r.  1536. 
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1549.   ftyrtfofen*  (OTariflen*)  ©efrorne«* 
1 5 49.  ^ftrff et)g efr orne* . 

(Sana  rctfc  Styrifofen  ober  5J3flrflc^c  »erben  gehalten, 
auSgeffcint,  möglich  abgefeilt  unb  bur#$  6ieb  getrieben, 
nun  ein  Jßfunb  bason  mit  einem  fialb  $funb  »erftofenem 
3ucfer,  ber  mit  einem  Stoppen  SBaffer  wfocty  unb  fax* 
nad)  »feber  gänjlid)  erfaftet  ifi,  bann  mit  einem  falben 
©poppen  weitem  alten  9l&ein»ein  unb  eben  fo  Biel  SSBaffer 
fibergoffen,  unb  biefi  jufammen  gut  »errüljrt  unb  in  Me  (So 
frierbüd&fe  eingefüllt.  2>ie  ©teine  ber  Styrifofen  werben  auf* 
geflotft,  bte  fterne  glefc$  ben  SKanbeln  gebrüht  unb  abge* 
$ogen,  bann  ganj  fein  geflogen,  unb  fo  t>or  bem  Sinffitfen 
,  in  bie  ©efrietbüdjfe  unter  bie  SRaffe  gerührt  $a$  »eitere 
«erfahren  ifl  »ie  bei  5Rr.  1536. 

«ttmerfnng.  3m ©intet  wirb  ba«  Dbflgefrorne  oonSDcarme* 
labe  gemad&t,  al«bann  bleibt  ber  3ncTer  weg.  <So  totrb  93.  ein 
fyalb  $funb  SRarmelabe  mit  gtoef  «Sc^o^en  ©affer  trab  einem  falben 
(S^obpen  ©ein  verbünnt,  bieg  gut  oerrnljrt  nnb  in  bie  ©efrierbncfcfe 
eingefüllt.  (Sollte  bie  3TCaffe  ni$t  gefrieren  n? ollen,  fo  tolrb  no$  ein 
©las  ©affer  barnntergern^rt,  loa«  bann  bat  (Befrieren  gang  ftdjier  er; 
jtoecfk  ©efrorne«  von  Dbft  brauet  Jebo<$  immer  längere  3eit  gnm 
©efrieren,  oU  ba«  »on  9tab.m. 


(Confltures.) 

15  50,  (Eingemachte  Himbeeren» 

(Sin  *ßfunb  frifd)e,  troefene,  fd&5n  rotfa  Himbeeren  »erben 
fauber  belefen ,  unterbef  ein  5pfunb  »eifier  3ucfct  geläutert 
(9ir.  1689)  unb  et»a*  leichter  alt  jum  »reittauf  (Rr.  i690) 
eingelöst,  bie  Himbeeren  in  ben  Fodjenben  ßuefer  gegeben,  beim 
»uffoefcen  forgfftltig  abgeräumt  unb  einigemal  untergetaucht, 
bamit  jte  glei^mftf  ig  gebrüht  »erben,  unb  a»ei  bi*  bret  SRinuten 
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aefocbt.  Xuii  Gebt  man  fle  mit  einem  ©fyiumlöffel  fretau«  unb 
legt  fit  in  eine  irbene  ©Düffel,  fo#t  ben  jurfief gebliebenen  ©aft 
no<$  bitfet  ein,  unb  gieft  folgen,  naefcbem  et  etwa«  erfaltet 
ift,  übet  bie  fcimbeeren,  weldje  iefet  mit  einem  teinen  Su$ 
bebeeft  unb  übet  »ad)t  rutfg  an  einen  fü&len  Ort  gefteOt 
»erben.   Den  folgenben  Sag  wirb  bet  ©aft  bavon  abge* 
aoffen,  nodjmal«  auf«  geuet  gefefct  unb  aufgelöst,  Wälj* 
tenbbem  forgfattig  abgefäaumt,  unb  bie  Himbeeren  fobann 
wieber  bineingegeben  unb  eine  «iertelftunbe  aufgefoefct,  worauf 
man  fte  mit  bem  ©djaumlöffel  in  ein  irbene«  ©efötrr  «et« 
artnimmt,  ben  jurürfgebliebenen  ©aft  untet  forgfatngem 
WM&unen  jum  »reittauf  (*r.  1690)  einfodjt,  bernad)  übet 
bie  Himbeeren  gieft ,  unb  biefe  na*  ganjlicbem  (irfalten  tn 
bie  oaju  beftimmten  (linmactjglafer  einfüllt,    ©ie  werben 
nun  mit  einem  flenau  nad>  ber  ®rS#e  be«  ©lafe«  runb  ju> 
flef<$nittenen ,  in  «irfdjwaffer  ober  «Rum  aetaudjten  ^aptet 
unmittelbar  übetbeef t,  mit  einem  »weiten  Weisen  Sdjreibpa^ter 
überbunben,  unb  an  einem  fübjen,  aber  rrodenen  Drt  auf« 
bewa&rt. 

«nmettuBg.  «le  jum  «inma<ben  kämmten  8ri$te  muffen 
fofett  «a<$  kern  (Sinfammetn  eingemo^t  »erben,  intern  ein  an*  nnt 
eine  ©tunke  lange«  $erumMen  tb>en  fe^r  na<Wei«a  tfr  nnb  fle  bann 
bei  «ufbetoabeen  «f«t  fo  faltbar  fein  würben.  «u$  muffen  alle 
grumte  immer  jinaerbirt  mit  iljrem  @i>w»  ober  3«ree  »»erfüllt  fein. 

1551.  «ittflema*te  So^anntSbeeten. 

SWan  jutft  fdjön  rotbe,  »oflig  reife  3obanni«beeren  rein 
ab  unb  ma$t  fte  bann  ganj  na*  »otberge&enbet  Stummer 
ein.  —  Sben  fo  fannmanau*  fdjwarje  3obanni«beeren 
einma*en. 

155».  @ingemad>te  SBei^feln. 

$ie  fünften  SQBeidjfeln  werben  abgejutft  unb  _  bann 
au«gefteint  (wa«  am  leidjteften  mit  einem  fti&igen  £  öligen 
ober  einem  jufammengebogenen  Dtaöt  gefd>iebt) ,  unb  p 
einem  Efunb  au«gefteinten  ffieubfeln  nun  eben  fo  »fei  3uäer 
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geflAtt  (9fr.  1689),  worein  man  fcernacty  erftcte  gibt,  ffe 
ad^t  SWinuten  langfam  fod&t,  bett  auffleigenben  ©djaum  ab* 
nimmt,  ba$  ®anje  julefct  in  eine  irbene  ©dfofiffel  umleert, 
unb  augebecft  über  SRad^t  an  einen  fü&len  Ort  fleHt.  3)en 
anbem  Sag  wirb  ber  Saft  bat>on  abgegoffen  unb  bftfer  ein* 
gefotten,  fobann  &alb  erfaltet  über  bie  ffieid&feln  gefdjüttet, 
unb  foldje  abermals  über  9ia$t  ru&ig  Ijingefiellt.  3)en 
brüten  Sag  wirb  biefe*  93erfaljren  nocfrnaW  wieDer$ott/  ber 
©W  nun  bie  jum  SJreitlauf  (9?r.  1690)  etngef od)t ,  $afo 
erfaltet  über  bie  SBeidOfeln  gegoffen,  tiefe  bebecft  unb  falt 
gebellt,  Sollte  ber  Saft  bie  ffietc^feln  nidjt  (Mnreid)enb  be* 
beden,  fo  wirb  no#  fo  t>fel  geftärter  3ucfer,  al6  baju  nitftfg 
ifi,  jum  leisten  Sreitlauf  eingefodjt  unb  nadjgegoffen.  Den 
folgenben  Sag  werben  fie  in  bie  befiimmten  (Sinmactygtäfer 
eingefüllt,  unb  bann  gan&  nadb  9tr.  1550  beenbet.  gattd  fie 
ju  fctel  ©tyrup  fcaben,  Fann  man  folgen  ertra  auf  biefelbe 
SBeife  wie  bie  grüdjte  felbfi  in  ©täfer  einfüllen ,  auf bewafc* 
ren,  unb  im  SBinter  al$  ©aft  ju  ©aucen  tterwenben.  — 
3Ran  fann  bie  SBeidjfeln  a\x<f)  unauSgejietnt  einmadjen; 
in  biefem  ftatle  werben  blo$  bie  größten  unb  föönfien  »et* 
wenbet,  unb  bie  Stiele  nur  bi$  jur  $älfte  abgeritten . 
Sine  ^auptfadje  ift  bei  biefen  fowo&l  al$  bei  ben  anbem 
ba$  8tbfcf?aumen  beö  ©afte6  bei  jebeSmaligem  Sfuffodfren. 

1553»  «ingema^te  Äirfdbem 

SBerben  ganj  auf  biefelbe  2Irt  be&anbelt  unb  beenbet 
wie  bie  2Bei$feln. 

©$6ne,  reife,  nod&  jfemlid)  fefte  8tyrifofen  werben  ge* 
fdjalt,  gefpalten  unb  in  Falteö  SBaffer  gelegt,  fcon  biefem  in 
laue«  SBaffer  gebracht,  unb  fo  lange  in  bie  9fäf)e  be$  fteuet* 
geflettt,  bi«  ba*  SBaffer  fod&enb  $eif  ifi  unb  fie  in  bie  £6&e 
Fommen,  wo  man  fte  bann  mit  bem  ©djaumlöffel  Geraus 
Oebt  unb  in  eine  ©Rüffel  legt.  9?un  Wirb  auf  ein  fßfunb 
gegarte  Styrifofen  fünf  »ierteltfunb  3ucfer  geläutert  (9tr, 
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1689),  etwa*  weniger  btcf  aW  beim  Sreitlauf  (»r.  1690) 
eingefocht,  aWbann  ^a(b  erfaltet  über  bie  Styrifofen  gefc^üttet, 
unb  biefe  mit  einem  Such  bebecft  über  9tad&t  an  einen  füllen 
Ort  gebellt.  2)en  nächften  Sag  wirb  ber  ©aft  &on  ben  Slpri* 
fofen  abgegoffen,  auf*  fteuer  gefegt,  wahrenb  öfterem  8b* 
fdb&umen  etwa«  bicfer  eingefaßt ,  hernach  fod&enb  ^eif  über 
bie  «prifofen  gefchüttet,  unb  ba«  Oanje  wie  baS  erfte  ÜRal 
über  Stacht  an  einen  falten  Ort  gefiefft.  3)en  fofgenben 
lag  wirb  biefe*  ©erfahren  gleichmäßig  wieberholt,  unb  ber 
3uder  bW  »um  Srdtfouf  (9lr.  1690)  eingebt.  2>a*  gin* 
füllen  unb  Aufbewahren  gefdjieht  wie  bei  ben  eingemachten 
Himbeeren  (9lr.  1550).  —  Seim  Srühen  gebe  man  nicht 
au  fciel  Sfyrifofen  auf  einmal  in  ba6  Jtaftrol,  weil  fonft 
leidet  einige  bat>on  ju  flarf  gebrüht  werben  bürften,  Wlhrenb 
bie  anbern  vielleicht  nicht  herauffommen  finnten.  —  Sollte 
ber  Styrum  nach  einigen  Sagen  ju  bünn  fein,  fo  wirb  folget 
abgegoffen,  noch  etwa*  bicfer  eingefocht,  unb  falb  erfaltet 
über  bie  8tyrifofen  gegoffen. 

15  55.  <2tngema$te  #fitff<he. 

ffierben  ganj  Wie  bie  2Iprtfofen  behanbelt,  nur  gewöhn* 
lieh  nicht  gefpaften,  fonbetn  ganj  eingemacht.  Sluch  fann 
man  jie  abgefchdlt  ober  unabgefchält  einmachen. 

1556«  mwtmaQtt  9tüffc« 

SHc  jum  ©nmachen  beflimmten  9?üffe  werben,  wenn 
fie  jwar  fdjon  grojj  finb,  aber  inwenbig  noch  feine  harte 
Schale  haben,  wa*  ungefähr  SRitte  bid  Snbe  3uni  ber  gall 
ift,  gebrochen.  9Ran  fdjneibet  fte  bann  oben  unb  unten 
etwa*  ab,  burchfiieht  fte  mehrmal*  mit  einer  ©pief  nabel  ober 
einem  augefoifcten  £öljchen,  unb  legt  fie  acht  Sage  in  ein 
®efchirr  mit  f altem  SBaffer,  WÄfcrenb  Welcher  fyit  lefrtere* 
gweimal  be*  Sag*  abgegoffen  unb  mit  feifchem  erfefct  wirb. 
2)en  achten  Sag  werben  bie  9iüffe  abgeschüttet,  in  ftebenbed 
fflaffer  gebracht,  barin  fo  lange  gefocht  bi*  fie  fich  mit  einem 
frtyigen  ^oljchen  leicht  burchfiechen  (äffen,  unb  al*bann  in 
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falte*  SEBaffer  ßeleflt.  6inb  fte  hierin  gänzlich  erfaltet,  fo  wirb 
auf  ein  Sßfunb  berfelben  fünf  SSiertefyfunb  3ucfer  ßelfiutert  (9?r. 
1689),  ben  man,  tt>enn  er  jur  £alfte  abgefü&lt  ift,  über  bie 
abgetroefneten  unb  in  eine  ©puffet  gefegten  -Jiüfie  gießt,  unb 
foldje  bann  falt  flettt.  Slm  folgenben  $ag  tt>irb  ber  Sudtr 
abgeltet,  auf«  geuer  gefefct,  abgefch&umt,  nfcftt  ganj  jum 
Srettlauf  (9lr.  1690)  eingefocht,  unb  nach  einigem  (Jrfalten 
toieber  über  bie  9?üffe  gegoffen,  h>eld)e  fobann  tt>ie  früher 
über  Stacht  fteben  bleiben.  3)iefe$  Verfahren  tt>irb  noch  jttef 
Jage  nacheinanber  tt>ieberholt.  3«  beobachten  ift,  baß  ber 
3urfer  nie  fodjenb  über  bie  9?üffe  gegoffen  tt>irb.  Da«  (Sin* 
fußen  unb  Ülufbetoahren  geflieht  ttue  bei  ben  Himbeeren 
(S?r.  1550).  —  2)ie  9?üffe  »erben  auch  gerne  mit  ©ettmrj* 
nelfen  unb  «einen  @tütfd)en  3immt  befteeft,  tt>a$  gesehen 
muß,  nad&bem  fte  tteichgefocht  finb}  aud)  fann  man  ba6 
®ett>firj,  Don  jebem  einige  £otf>,  in  ein  ZüfyUin  jufammen* 
binben  unb  ba$  lefcte  SJlat  im  3wfer  mitfochen,  ttoburdj 
biefer  ben  ®efdjmacf  fcoOfornmen  annimmt.  —  8Iuf  fthnetlere 
9frt  ftnb  bie  9?üffe  eingemacht,  toenn  man,  gleich  nacfybem 
fte  gebrochen  ftnb,  baS  grüne  £äutdjen  abfdjält,  bie  SRtiffe 
in  falte*  SBaffer  tt>irft,  bann  in  fodjenbem  SBafter  tt>eich* 
focht,  unb  $ernad&  in  faftem  SBaffer  abfühlt.  3m  ©eitern 
toirb  n)ie  oben  bamit  verfahren. 

(Eingemachte  a*gcf$älte  3tt>etf<hgen* 

Schöne,  reife,  aber  noch  fefie  3wetfthgen  werben  abge* 
fdjilt  unb  mit  fo  *fel  fochenbem  SBaffer  auf«  geuer  gefefrt, 
baß  e6  barübergebt.  SBenn  fte  in  bie  £ööe  fommen,  f)tU 
man  fte  mit  einem  Schaumlöffel  in  eine  irbene  ©chüffel, 
gießt  ba«  beiße  SBaffer  barüber,  unb  fteflt  fte  über  9?a*t 
an  einen  fühlen  Ort.  3)en  anbern  Jag  tt>irb  auf  ein  *Pfunb 
3n>etfchgen  eben  fo  »tel  3utfer  geftört  (SRr.  1689),  bie 
3n>etfchgen  mit  bem  Schaumlöffel  au*  bem  SQBaffer  herauf 
gehoben  unb  in  ben  3«*er  gelegt,  einmal  barin  aufgefocht, 
bann  mit  bem  Schaumlöffel  in  eine  irbene  ©Rüffel  gebracht, 
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ber  3u<fer  barübergegoffen ,  unb  ba*  ®anje  bebecft  übet 
9la$t  falt  gejteHt.  »m  folflcnben  Jag  gie#  man  ben 
3utfer  batton  ob,  fodjt  folgen  bicfer  ein,  fdpaumt  ibn  ab, 
giejjt  i$n  fcxfcenb  über  bie  3wetfcbgen,  unb  fteUt  biefe 
toieber  jugebetft  über  9?a*t  an  einen  Füllen  Ort.  3)iefe* 
SBerfabren  tt)irb  au<$  ben  vierten  unb  fünften  Sag  beob* 
achtet,  am  fünften  bann  ber  ^uitx  jum  ©reitfauf  (9lr. 
1690)  eingebt,  bernacb  über  bie  3*>etf(bgen  flegoffen,  unb 
biefe  na*  völligem  (Halten  toit  bie  Himbeeren  (9lr.  1550) 
eingefüllt  unb  aufbetoafjrt. 

1558«   mwtmad)tt  Reineclauden. 

2)ie  Sieineclauben  müffen  &ollge»a<bfett,  aber  no$  bart 
unb  ettoa*  unreif,  babei  feuerfrei,  bunfelgrün  unb  frifö  »om 
35aum  herunter  fein.  9iun  »erben  bie  Stiele  etwa«  abge* 
flufct,  bie  grüßte,  nad)bem  fte  mit  einer  ©tetfnabel  fcon 
allen  Seiten  burd&fio$en,  in  frifd&e*  SBaffer  gelegt,  unb  fo* 
bann  in  einem  fupfernen,  unfcerjinnten  ffaftrol  mit  fo  fciel 
SBajfer,  bap  fte  barin  febtoimmen,  in  bie  9?alje  be*  geuer* 
gefegt,  too  man  fie  läjjt,  bi$  ba6  SBaffer  Focbenb  beiß  tf* 
unb  bie  SReineclaubcn  in  bie  £ofje  fommen.  »Wbann  $ebt 
man  fte  mit  bem  Schaumlöffel  berauS,  legt  fte  in  eine  irbene 
©cbüjfel,  gie#t  ben  beiden  8lbfub  barüber,  unb  lafct  fte  über 
9?a*t  fo  fiebern  3)en  anbern  Jag  n>etben  fte  berauGgenom* 
men ,  auf  ein  retneö  Jucb  jum  Slbtrotfnen  gelegt ,  unb  ber> 
na*  in  eine  ©cbüjfel  gebraut.  Stuf  ein  $funb  JRemeclau* 
ben  ttirb  jefct  fünf  SSiertelpfunb  3ucfer  geflürt  (9fr.  1689), 
biefer  b<*lb  erfaltet  barübergegoffen,  unb  ba6  ®anje  über 
9la$t  an  einen  füllen  Ort  gefiellt.  2lm  folgenben  Jag 
febüttet  man  ben  3"*t  <*&  unb  foefct  ibn  ettt>a$  bicfer  ein, 
gie#t  ibn  bann  fmlb  erfaltet  über  bie  5Reineclauben,  unb 
fallt  folebe  über  Sfadjt  abermald  falt,  vorauf  man  am 
naebfien  Jage  bieß  93erfabren  ttieberbolt,  eben  fo  am  bar.- 
auffolgenben  Jage,  an  tt>el<bem  nun  ber  3u<fer  aum  Sreit* 
lauf  (Sttr.  1690)  eingefoetyt,  bie  grüßte  bareingegeben  unb 
einmal  aufgefo^t,  bann  mit  bem  Schaumlöffel  l)erauögeljoben, 
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unb  ber  3ucfer  no*  etwa«  bicfer  eingefo*t  unb  &alb  erfaltet 
Aber  bie  Dieineclauben  gegoffen  mirb.  9ia*  gänjli*em  (Sr* 
falten  »erben  ford&e  na*  9lr.  1550  eingefüllt  unb  aufbe* 
»af}rt.  —  3>te  ganje  Bereitung  muß  in  einem  un&erjinnten 
Äaftrol  gef*e&en,  »oburcb  bie  9teineclauben  bie  ge»unf*te 
grüne  garbe  erhalten.  €*abli*e$  ifi  babei  tttc^t  ju  be* 
fürten,  »eil  ba*  <5info*en  f*neU  be»erfftelligt  wirb  unb 
bie  fru*t  nie  barin  fielen  bleibt. 

1559«  ®tngema*te  Sbtftfatetterbtwen« 

6*öne,  reife,  bo*  ni*t  fiberreife  SRuSfateHerbirnett 
»erben  abgef*ält  unb  bie  Stiele  bi*  aur  £alfte  abgef*nit* 
ten,  »a&renb  bem  Skalen  bie  grüßte  in  ein  SBaffer  ge* 
»orfen,  »orin  ein  Sßlöffel  (Sfftg  fft,  bamit  fte  f*6n  »eiß 
bleiben ,  bann  mit  frtf*em  SBaffer  auf V  ffeuer  gefefrt  unb 
fo  lange  gefo*t,  b«  fte  aoflig  »ei*  ftnb.  9tun  nimmt 
man  fte  mit  einem  €>*aumlöffel  IjerauS,  legt  fte  in  eine 
6*üffel  mit  frif*em  SBaffer,  unb  na*  gän$li*em  Srfalten 
auf  ein  $u*  §um  Slbtrocfnen.  »«bann  »irb  auf  ein  ißfunb 
»irnen  fünf  SJiertelpfunb  3utfer  geläutert  (9?r.  1689),  tiefer 
$alb  erfaltet  über  bie  Sirnen,  »ef*e  juvor  in  eine  irbene 
®*fiffel  gelegt  »urben,  gegoffen,  unb  fol*e  fiber  9ta*t  an 
einen  füllen  Ort  gefleUt.  2)en  nä*fien  Sag  fließt  man  ben 
3utfer  t>on  ben  Sfrnen  ab,  fo*t  benfelben  bitfer  ein,  gießt 
H)n,  na*bem  er  abgeräumt  ifi,  neuerbingS  fiber  bie  33 hv 
nen,  unb  läßt  ba$  ®an§e  über  9ta*t  »ieber  fiefjen.  2)iefe* 
»erfahren  »irb  au*  am  na*fien  Sag  »ieberfcolt.  3)en 
vierten  Sag  »irb  ber  3"^r  bwon  abgef*uttet,  fol*er  $um 
»reitlauf  (3lr.  1690)  eingefo*t  unb  »ieber  fiber  bie  ©taten 
gegoffen,  unb  biefe  na*  ffietfü^len  »ie  bie  Himbeeren  (9?r. 
1550)  eingeffifft  unb  aufbe»a$rt. 

1560*  @utgema*te  Outttcn. 

2>ie  Cluitten  »erben,  na*bem  fie  abgef*alt  ftnb,  in  fcier 
bie  fe**  Steile  gef*nitten,  bann  in  falte«  SBaffer,  »orein 
ber  Saft  einer  falben  Stixvnt  gebrfitft  »urbe,  gelegt,  unb 
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nun  bie  ©dfyolen  unb  bie  au^gefdfynittenen  Stztttt  rein  gc* 
n>afc$en  unb  mit  einem  ©tücf cfyen  3immt  unb  einigen  helfen 
in  bem  nötigen  2ßaffer  tt>ei$gefo<$t.  JDiefe*  Sßaffer  feiftt 
man  bur$  ein  Xv$,  unb  fo<$t  We  Cluitten  barin  n>eic$, 
bie  man  Qerna$  auf  ein  £aarfteb  unb  nad)  einigem  21b* 
trocfnen  in  eine  irbene  ©Rüffel  legt.  9lun  ttrirb  auf  ein 
5ßfunb  Cluitten  eben  fo  fciel  %\xätt  mit  bem  jurüdgeblfebenen 
auittenabfub  getobt,  fofynb  Geiß  über  bie  Cluitten  gegoffen, 
unb  biefe  mit  einem  £u$  bebecft  über  9ia<$t  an  einen  fügten 
Ort  gepellt.  3)en  nidbffcn  Sag  fd&üttet  man  ben  ©aft  ab, 
fe^t  ibn  auf«  $euer,  gibt,  nadbbem  er  abgefd&Jumt  ifi,  bie 
Cluitten  barefn,  unb  lägt  fie  einmal  auffegen ,  nJorauf  fte 
mit  bem  Schaumlöffel  in  eine  irbene  ©d&üffel  gelegt,  unb  ber 
©aft  jum  »reitlauf  (Wr.  1690)  eingefodjt  tt>irb,  ben  man  ftatt 
erfaltet  über  bie  Cluitten  gießt  unb  fo($e  nad)  ginjlid&em  dt* 
falten  nadj  9tr.  1550  einfüllt  unb  beenbet.  —  Sollte  man 
nad)  einigen  Sagen  fe&en,  baß  ber  Saft  bünner  mirb,  fo 
gießt  man  i$n  ab,  fo$t  tön  tiefer  ein,  unb  gießt  tyn  nadj 
g&ntfigem  (Srfalten  ttieber  über  bie  Cluitten. 

1561«  (gtttfl entarte  Ohlotten» 

SWan  t^eilt  bie  SWelonen  in  jtt>eiftngerbfde  Sd&nifce, 
unb  entfernt  bie  fferne  unb  aUe6  Suljige,  fdjöit  bie  ©d)ntfce 
bann  ab,  unb  fc&neibet  fie  fiberjwer*  in  flngerbide  »lätt^en 
ober  ©djnifrd&en,  roeldje  man  in  eine  irbene  ©Rüffel  legt, 
mit  einigen  (Sßloffeln  Sfftg  überfprifrt,  unb  anbertljatb  btt  . 
amei  ©tunben  fo  fie&en  läßt,  ßerna^  mit  fod&enbem  SBaffer 
auf*  geuer  feftt,  *6Hig  tt>ei<$Foc$t,  bann  in  einen  2)urty 
fölag  abgießt,  unb  jum  äbtrotfnen  auf  ein  Xuti)  legt, 
Unterbeß  tt>irb  auf  ein  $funb  SWefonen  ein  $funb  Sudtt 
geflärt  (9ir.  1689),  bie  äRelonen  einigemal  barin  aufgefod&t, 
aWbann  ba*  ®anje  in  eine  irbene  ©djüffel  geleert,  unb 
über  9fad)t  an  einen  fügten  Ort  gefteW.  »m  folgenben 
Sag  ttrirb  ber  3uder  baoon  abgefdpfittet ,  biefer  eingefodjt, 
bann  lieber  über  bie  SRelonen  gegoffen,  unb  biefe  über 
Statfct  mm  Srfalten  aeftellt.  3)en  britten  $aa  fdmttet  man 
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ben  3«*et  normal*  ab,  t*S)t  ihn  jum  SreWauf  (9?r.  1690) 
ein,  unb  «te#t  ihn  nun  etwa*  abgeführt  über  bie  SJlelonen, 
welche  na#  SBerfühlen  wie  bie  Himbeeren  1550)  ein* 
gefüllt  unb  aufbewahrt  werben. 

1569.  <£ingema#tc  ^ütrlifcem 

©d)5ne,  reife,  bodh  nicljt  überreife  2)ürrlifcen  Werben 
üom  Saum  abgenommen,  auf  ein  5ßfunb  betfeiben  ein  $funb 
3ucfer  geflart  (Sttr.  1689),  bie  Dürrltfcen  bareingetban  unb 
einmal  aufgefegt,  bann  mit  bem  Schaumlöffel  in  eine  irbene 
Scfcüjfel  herautgeh oben ,  ber  3ucfer  barübergegoffen ,  unb 
foldje  über  9iad)t  an  einen  füllen  Ort  gepellt.  Slm  anbern 
Sag  gießt  man  ben  3udtt  bamx  ab,  fo$t  benfelben  etwas 
tiefer  ein,  fc^äumt  ifen  ab,  gießt  tfm  hiebet  über  bie  Dürr* 
lifcen,  unb  jie0t  biefe  jugebeeft  üb*  9?ac^t  abermals  an 
einen  Füllen  Ort  3)en  britten  Sag  tt>irb  biefeS  Verfahren 
nodjraalS  wieberholt,  ben  vierten  Sag  ber  abgegoffene  3udFer 
jum  »reitlauf  (»r.  1690)  eingebt,  fobann  über  bie  2)ürr* 
lifren  gegoffen,  unb  Iefctere  nun  wie  bie  Himbeeren  (9?r. 
1550)  eingefüllt  unb  aufbewahrt.  , 

1563«  (Eingemachte  «tacfcelBecrcin 

£ieju  fann  man  nur  eine  föone,  grüne  Sorte  &a<$)tU 
beeren  fcerwenben,  unb  eS  müffen  fold)e  &oOgewad)fen,  aber 
nodj  nid&t  ganj  reif  fein.  Sie  werben  bann  gehalten  ober  / 
audfr  nur  ber  Sujjen  Weggefönittcn ,  unb  mit  einem  f leinen 
5J?efferd)en  bie  grobflen  iferne  herausgenommen.  2)aS  Sin* 
machen  i|i  wie  bei  ben  JReineclauben  (9?r.  1558),  nur  baß 
man  bie  Stadjelbeeren  nid&t  burdhfiicfct. 

1564.  (Eingemachte  Hagebutten  ober  Riefen. 

9Jon  ben  fdjönflen,  großen,  Gerebelten,  bod)  nicht  über* 
reifen  Hagebutten  wirb  oben  ber  33ufcen  entfernt  unb  fofdje 
bisweilen  audj  an  ber  Seite  aufgefdjnitten ,  ober  fle  werben 
in  ber  SKitte  geseilt,  in  iebem  %aü  aber  fobann  bie  iferne 
unb  alles  paarige  forgfältig  herausgenommen,  worauf  man 
bie  Hagebutten  Wiegt  unb  in  ein  irbene*  ©efebirr  legt  9luf 
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ein  $funb  terfelben  Wirb  ein  ißfunb  3«*«  Mn«  fle^4rt 
(9?r.  1689),  nacfcbem  er  etwa«  erfaltet  ifi  btc  Hagebutten 
bajugetban,  fol*e  bamit  auf«  geuer  genommen,  einigemal 
leidet  barin  aufgefo<$t,  fo,  baß  fte  Wei*,  bo*  ni$t  gu  »ei* 
ftnb,  ^ernacfc  mit  bem  ©ctiaumlöffel  be§utfam  öerauögenonu 
men ,  unb  in  eine  irbene  ©Rüffel  gelegt,  3ft  ber  3u<fer 
ein  wenig  erfaltet,  fo  gießt  man  i&n  wieber  über  bie  £age* 
butten ,  bebetf  t  biefelben  mit  einem  £uc$ ,  unb  fleOt  fte  Aber 
9ia*t  an  einen  fü&len  Ort.  2)en  anbern  Sag  werben  fie 
nocfrmaW  abgegoffen,  ber  3udfer  jum  »reitrauf  (9?r,  1690) 
eingebt,  nadj  einigem  (frfalten  wieber  über  bie  Hagebutten 
gegoffen,  unb  biefe  na$  ganzem  ©rfalten  wie  bie  $im* 
beeren  (9tr.  1550)  eingefüllt  unb  aufbewahrt.  —  Seim 
»bföneiben  be*  SufcenS  muß  man  ?ld)t  geben,  baß  bie 
Hagebutten  ganj  bleiben;  aud)  Wirb  ein  furjer  Stiel  bar* 
angelaffen. 

9  nm  er  fang.  33ei  allen  fei*  jefct  betriebenen  eingemac^ien 
grüe&ten  muß,  toenn  fie  Bei  Seite  gefieflt  flnb,  na*  einigen  Sagen 
nacfcöefefjen  »erben.  3fl  ber  <§aft  obennber  bnnn  unb  m&fferig  getoor* 
ben,  ober  gu  tnenig,  al«  baß  er  bie  grüßte  ljinlanglicb  bebeefe,  fo 
wirb  fec$*  fei«  ac$t  Sotlj  3ucfer  mit  einem  ®tt«c$en  ©affer  »erfoejt, 
abgeföaumt,  bann  ber  <Saft  ber  gruc$t  barangegoffen ,  unb  bieg  g* 
fammen  no$  eine  SSiettelftunbe  tiefer  eingefügt.  9ca$bem  foI<$e« 
nöttig  erfaltet  ift,  gieft  man  e«  über  bie  grmfct,  Bebeeft  biefelbe  toie 
ba«  erfte  2Ral,  unb  betoatyrt  fie  gugebunben  onf. 

Um  bie  grüßte  länger  aufbewahren  gu  fonnen,  oljne  bag  fie  gut 
Gerung  übergeben;  uberbinbet  man  einige  Sage  nac$  bem  (Sinma*« 
bie  ©läfer  mit  einer  feu$ten  «Hinb«blafe,  umtoiefeit  biefeibeu  mit  $eu, 
Seüt  fie  auf  *eu  in  einen  Äeffet,  unb  flebei  fte  »ie  Sflr.  1599  in 
2)nn#, 

15G5*  (Jirtgemadbtc  grüne  ttoftnetn 

Oroße,  grüne,  fogenannte  ©c^wertbo&nen  Werben,  wenn 
fte  auögewadjfen ,  aber  nod)  nid)t  öoljig  finb  unb  no$ 
feine  großen  Jferne  fcaben,  abgebrochen,  fcon  ben  gäben 
befreit,  bann  ber  8ange  nadj  gehalten,  bie  innere  weiße 
£aut  leidet  au$gefd)abt,  unb  fo  in  ftarf  gefaljene«  SBaffer 
ac§t  Jage  lang  gelegt,  wobei  man  bie  93o$nen  mit  einem 
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£olateller  beföwert,  bamit  fte  immer  fcom  ©aljWaffer  be* 
becft  bleiben.  9?un  wirb  SBaffer  junt  Äod&en  gebracht, 
unb  bie  Söhnen  fammt  bem  ©afjwaffer  bareingegeben  unb 
weictygef o<§t ,  bo<f>  fo,  baß  fte  ftdb  no$  feft  anfügen  laf* 
fen,  worauf  fte  mit  bem  ©eifier  herausgenommen  unb  in 
fallet  SBaffer  gelegt  werben,  welctye$  man  noc§  mebreremal 
abgießt  unb  täglich  einigemal  mit  frifd&em  erfefct.  9?ach 
einigen  Sagen  werben  bie  Sonnen  abgeltet  unb  auf  ein 
£ud>  aum  Äbtrotfnen  gelegt,  fobann  auf  ein  Ijalb  *Pfunb 
terfelben  ein  5ßfunb  3ucfer  geflart  (9?r.  1689),  unb  biefer, 
na$bem  er  erfaltet  Ift,  über  bie  in  eine  irbene  ©Rüffel  ge* 
brauten  Sonnen  gegoffen,  welche  man  nun  über  9?ad)t  an 
einen  Führen  Ort  ftellt.  2)en  anbern  Sag  fdjüttet  man  ben 
3ucfer  baüon  ab,  fod)t  ihn  biefer  ein,  fdjaumt  benfelben  ab, 
gieft  ihn  nach  gänzlichem  (Srfulten  wieber  über  bie  ©ofynen, 
unb  flettt  biefe  wie  ba$  erfie  3Ral  über  9?ad)t  an  einen 
fällen  Drt.  Slm  britten  Sage  wirb  ber  3ucfer  gleichfalls 
bafcon  abgegoffen,  nun  jum  Sreitlauf  (9fr.  1690)  einge* 
focht,  fol<her,  wenn  er  ganj  erfaltet  ift,  über  bie  Söhnen 
gegeben,  unb  lefctere  nach  ganjlichem  Srfalten  wie  bie  £im* 
beeren  (Är.  1550)  eingefüllt  unb  beenbet.  —  Der  3ucfer 
barf  ba3  erfie  unb  jweite  SWal  nicht  gu  bief  eingefodjt  werben, 
bamit  Me  Sonnen,  inbem  man  fofdbe  nur  $u  93er$ierungen 
verbraucht,  bie  fchJne  grüne  garbe  nicht  verlieren* 


1566«  (Eingemachte  OTcloucn  in  &ettf. 

SBerben  ganj  nach  9?r.  1561  eingemacht  unb  aufbe* 
Wahrt,  nur  wirb  am  britten  Sag  ber  abgegoffene  3«rftr 
mit  »ier  £oth  Senfmebl  angerührt  unb  aufgefegt,  unb  halb 
erfaltet  über  bie  lehnen  gegoffen.  —  ®ibt  man  m  »raten, 
überhaupt  jum  glrifö* 

40* 
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15G7.  3n  «enf  eingemahnte  grüßte. 

SRan  wdblt  $ieju  FI  eine  grüßte,  «epfel  unb  93  ir* 
nen  muffen  reif  unb  gefeit  fein,  «Melonen  fo  wie  St&x* 
biffe  geft&U  unb  in  Heine  ©tütfe  gefdjnitten  unb  au«  ben 
Äütbiffen  ba«  Wollige  entfernt,  3»ctf%en#  «prifofen  unb 
*ßftrfic&e  no<$  etwa«  fefl  unb  gefdjäit.  SRun  werben  ju  fec^d 
Z feilen  grüßten  »(er  3#eiie  £onig  fod)enb  gemalt,  tiefer  fo* 
flCeic^  über  bie  grüßte  gefloffen,  unb  ba«  @an$e  a<$t  unb  fcierjig 
©tunben  fielen  gelaffen.  SlWbann  foefct  man  bie  erftem  ttiet 
Sorten  grüßte  fo  lange  mit  bem  £onig,  bid  fie  weiß,  bo$ 
niefct  roetc^  ftnb,  Worauf  man  fte  herausnimmt,  bie  jiu 
rütfgelaffenen  anbern  grüßte  einigemal  langfam  im  £onig  auf* 
fo$t,  berna$  bebutfam  ju  ben  erpern  in  eine  Sd&üjfei  legt,  unb 
ben  $onig  nod>  fo  lange  fo$t,  biö  er  ftd)  ganjlidj  mit  bem 
Saft  ber  grü*te  »errafft*  bat  3u  feefc«  Sßfunb  grüßten  | 
tt>irb  fefei  ein  33iertelpfunb  ©enfmebi  mit  einem  S&e«  be«  , 
Reifen  £onig«  angerührt,  unb  fold&e«  $u  ben  grüßten  ge*  I 
goften.  Sollten  (entere  bie  gewünfd?te  Schärfe  nod)  ni$t 
Gaben,  fo  wirb  mit  ©enfme&l  nadjgebolfen,  im  anbern  gaH 
laßt  man  »on  biefem  etwa«  weg.  9Ran  füllt  fte  nun  in 
(Jeinerne  SSpfc,  unb  legt  bajwifdjen  ein  fingerlange«,  in 
einige  Heinere  Steife  fcerfdjnittene«  ©tücf  9J?eerrettig ,  wa« 
bejwetft,  baß  bie  grüßte  mürbe  unb  baltbar  Werben. 

1 508,  3n  fcenf  eingemachte  $rü$te  auf  anbete  %tU 

Steffel,  Sirnen  unb  SRelonen  werben  gefehlt  unb  in 
©tütfe  gefd?nitten,  bann  mit  friföem  SBaffer  aum  geuer 
gefefrt  unb  fo  lange  gefönt,  baß  man  fie  mit  einer  9?abel 
leicht  burcbfie$en  fann,  worauf  man  fie  auf  ein  ©ieb  %tt* 
auflegt.  Die  3wtf<6gen  Werben  abgeföttt,  bie  »eineclau* 
ben  bagegen  mit  ber  £aut  genommen,  unb  beibe  Steile  mit 
lauem  äBaffer  jum  geuer  gefefrt,  wo  man  fie  fo  lange 
läßt,  bi«  fie  auf  bie  Dberflüd&e  fommen,  bann  Werben  fte 
gleicfcfatW  auf  ein  ©ieb  gefegt  Suf  ein  $funb  na*  bem 
«bföälen  gewogene  grüßte  nimmt  man  nun  ein  ißfunb 
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3urfcr,  unb  t>crfod&t  fold&en  mit  einem  ®ta*  SBaffer,  M«  er 
gana  aufgellt  ifl,  dental  legt  man  birfämmtlid&en  grüßte  in 
eine  ®c$üffel,  fliegt  ben  Reifen  3utfer  barüber,  unb  lagt  ba* 
®ange  über  9fad&t  jtefien.  2)en  anbern  Jag  ttntb  e*  auf« 
geuer  gefleOt  unb  einmal  aufgefegt,  bie  grüd&te  jefct  fc* 
audgenommen,  ber  3ucfer  biefer  eingelöst,  unb  legerer  al«* 
bann  &alb  erfaltet  über  bie  grüßte  gegoffen  unb  bamit  toie* 
ber  über  »a*t  fielen  gelaffen.  am  folgenben  Jag  gießt 
man  ben  3utfer  ab,  unb  foety  i&n  jum  Sreitlauf  (9fr.  1690) 
ein,  nimmt  fobann  auf  ein  Ißfunb  3ucfer  an>ei  (Sßlöffel 
6enfme$l,  rüftrt  biefe*  mit  bem  Reißen  3urfer  an,  unb  gießt 
e*  über  bie  grüßte,  inbem  man  $«ötric&  in  bie  Jtyfe,  tt>fe 
bei  voriger  Kummer,  SWeerrettige  einlegt. 


1569«  tlprtfofenmarmelabe. 

Steife  Stynfofen  »erben  fein  abgemalt  unb  auSgefieini, 
bann  ein  5ßfunb  berfelben  mit  einem  falben  Stoppen  gutem 
alten  SBein  auf  3  geuer  gefe&t,  unb  &ier  unter  bejiänbtgem 
Stühren  fo  lange  gelaffen,  bis  fte  a«  einem  3Wu$  »erfocht 
finb.  Unterbeß  tt>irb  brei  «Biertetyfunb  3urfer  geflärt  (9?r. 
1689),  jebodj  otjne  Eiweiß,  unb  &ernad>  etwa«  birfer  alt 
aum  Sreitlauf  (9tt.  1690)  eingehet,  bie  Styrifofen  nun 
burc&'S  ©icb  gelrieben  unb  ba$  Durchgetriebene  in  ben 
3urf er  gegeben ,  »orauf  man  baS  @anae  unter  petem  feflen 
Umrühren  noi)  einigemal  auffod&t.  SIMbann  leert  man  e*  in 
eine  irbene  ©Rüffel,  unb  mengt  bie  gleidj  ben  SRanbefn  gebrüf)* 
ten  unb  abgeaogenen  Äerne  barunter,  füllt  tt  fyxnati)  $alb  et* 
Faltet  in  bie  beflimmten  (Sinmac^giafer,  beeft  nadj  ber  ®röße  ber 
ledern  runbgefd&nittene,  in  JRurn  ober  £irf#tt>af[er  getaufte 
93latt$en  Don  tteißem  Schreibpapier  unmittelbar  auf  bie 
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SRarmelabe,  überbinbet  bie  ®täfer  mit  einem  runbgefdjnit* 
tenen  Stürf  Od&fenblafe,  unb  bett>at>rt  bie  Starmelabe  an 
einem  trotfenen  fü&len  Ort  auf. 

15VO*  tljmfofcnmarmclabe  auf  gctoofjnlidjc  fixt. 

®anj  reife  Jlprifofen  Serben  auSgefieint,  getragen,  unb 
mit  einem  ®UM?en  äßaffer  auf  «  geuer  gefefct,  l)ier  unter 
beftänbigem  IRüljren  a«  einem  2Ru$  ^erfoc^t,  bann  burc$'$ 
Sieb  getrieben,  unb  mit  3utfer  (brei  SSiertelpfunb  auf  je 
ein  $funb  Sprifofen  geregnet)  tt>ieber  aufs  geuer  gefegt, 
mo  man  fic  unter  forttüA&renbem  Stühren  fo  bitf  einfodjt, 
bafj ,  tt>enn  man  mit  bem  Äodjlöffel  burd)  bte  SÄarmelabe 
fäl)rt,  biefelbe  »ieber  Iangfam  aufammenfliefjt.  SlMbann 
»trb  fte  in  eine  irbene  ©dbüffel  geleert,  bie  gebrühten  unb 
abgejogenen  Äerne  baruntergemengt,  nad&  völligem  Srfalten 
in  bie  befiimmten  (5inmac$glafer  eingefüBt,  unb  ganj  toie 
vorige  beenbet. 

15 VI»  *Pftrft<I)marmclafcc» 

SBirb  gana  nadj  ben  beiben  t>or$erge&enben  »Ummern 
bereitet,  nur  »ertoenbet  man  bie  Jferne  nidjt  baau. 

15V  V.  SRetneclaubenmarmelabe» 

■ 

SWan  fieint  gana  reife,  föSne,  grüne  Sieineclauben  au6, 
bringt  att>ei  *Pfunb  batton  in  einem  untterainnten  fupfernen 
Äaftrol  auf's  geuer,  lagt  fic  &fer  unter  beftänbigem  9lül)ren 
ttetFotJjen,  unb  treibt  fte  bann  bucdj'3  Sieb.  Unterbef*  Hart 
man  anbert&alb  ißfunb  3urfer  mit  einem  ©tf  Oppen  SBaffer  (9ir. 
1689),  jebo<$  o&ne  Siweifr  fo#t  tf>n  aum  »reitlauf  (9?r*  1690) 
ein,  gibt  nun  bie  burcfygetriebenen  JReineclauben  ba)u,  unb 
fodjt  bieg  aufammen  in  bem  un&erainnten  ffaflrol  unter  fort^ 
tt>äf)renbem  9iu§ren  nodj  einigemal  auf,  vorauf  man  bie 
SKarmelabe  in  eine  irbene  ©Rüffel  leert,  nad)  fcoHigem  Sr* 
falten  in  bie  Oläfer  einfüllt,  unb  gana  nad)  9tr. 1569  beenbet. 

15  7  3.  5lir f d) c nmar melab e ♦ 

©djöne,  reife,  fd^tt>arje  tfirföen  derben  auSgefteint, 
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gebogen,  mit  einem  falben  ®Ia&$en  altem  SBein  auf*  geuer 
gefegt,  tt>ef$gefod)t,  unb  bann  bwcty*  6ieb  getrieben,  »im 
Flirt  man  auf  atoef  unb  ein  balb  $funb  auöqefteinte  Ifirfdjen 
anbertfjalb  *ßfunb  3utfer  (9lr.  1689),  foc^t  ibn  fobann  jum 
Sreitlauf  (Är.  1690)  ein,  gibt  ba$  jfirfcfcenmarf  baju,  unb 
focbt  ba6  Oanje  unter  fortto>ä!>renbem  Rubren  eine  SSierteU 
fhmbe  ein,  worauf  man  bie  SWarmelabe  in  eine  irbene 
Scfcüffel  leert  unb  brei  (Sfjtöffel  Äfrfcbtoaffer  barunterrübrt, 
fold&e  nacty  balbem  (Srfalten  in  bie  beßimmten  (Sinmadjgldfer 
fönt,  unb  ttie  9lx.  1569  beenbet. 

15* 4,  flepfelmarmelabe. 

Jg>ie^u  merben  t>orjugött>eife  Siefnetten  genommen,  biefe 
abgemalt,  gehalten,  ausgegraben  unb  tn  ©c^m'&e  gefö nftten, 
toelcfce  man  toabrenb  bem  Skalen  gleicb  in  faltet  2Baffer 
ttnrft,  unter  bafl  ettt>a$  3toonenfaft  ober  (Sfflg  gemengt 
ttmrbe,  bamit  jte  tt>eifj  bleiben,  Sie  merben  nun  mit  fo  Diel 
ffiaffer  auf*  geuer  gefegt,  ba$  fle  bi«  $ur  £alfte  im  fflaffer 
liegen,  jugeberft  »efdjgefodjt,  bernadj  burd)'$  6ieb  getrieben, 
unD  bad  Durchgetriebene  tüieber  auf '$  geuer  gefegt,  wo  man 
e*  unter  befiänbigem  Rubren  ju  einem  bitfen  33ret  wfocfjt. 
«uf  jtt>ei  $funb  »epfel  wirb  alabann  anbert&alb  $funb 
Surfer  geftärt  (»r.  1689),  biefer  *um  ©reitlauf  (»r.  1690) 
etnqefocfyt,  ber  Ste^felbrei  bajugegeben,  ba$  ©anje  fo  lange 
jufammen  gefodbt,  bap,  tt>enn  man  mit  bem  Äod&loffel  burdb 
bie  SWarmelabe  fi&rt,  We  lieber  langfam  aufammenfliegt, 
ledere  nun  in  eine  irbene  Scbüffel  geleert,  na<$  ttöHtgem 
Srfalten  in  bie  (Sinmacbgläfer  eingefüllt,  unb  na#  9?r.  1569 
beenbet.  , 

■ 

1595*   Qnit  t  enmar  melab  c* 

SKan  »erfdbneibet  föfine,  reife  Ctuitten,  nadbbem  fle 
abgefeilt  ftnb,  {n  fe<$*  bi*  ad&t  $beile,  wirft  biefe  toäbrenb 
bem  SBerfdjneiben  In  falteS  SBaffer,  fefct  fle  Qcrnatib  in  einer 
Pfanne  mit  fo  Siel  faltem  SBaffer,  bafi  e*  barübergebt,  jum 
gmer,  unb  fod&t  fle  fo  lange,  bie  fte  ganj  weiety  flnb. 
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bann  werben  fte  in  ein  Sieb  geleert,  Worunter  eine  ©chüffel 
gegeben  t ft,  ber  abgelaufene  Ctuütenfaf  t,  morauö  man  duttten* 
getee  (9?r.  1583)  bereiten  fann,  bei  Seite  gefallt,  unb  bie 
Cluitten  hernach  burch'S  Sieb  getrieben,  wöbet  bie  Sparen 
unb  fferne  surürfbleiben.  !Kun  wirb  brei  SSiertelpfunb  3utfer 
geflärt  (Wr.  1689),  am  beßen  mit  bem  abgelaufenen  Ouit* 
tenfaft,  foldjer  jum  »reitlauf  (9?r,  1690)  eingebt,  ein 
$funb  t)on  bem  Durchgetriebenen  bajugegeben,  unb  bad 
Oanje  unter  beftanbigem  Stühren  unb  öfterem  Abnehmen 
beä  auffieigenben  ©d}aume$  eine  SJtertelfiunbe  eingebt, 
worauf  man  bie  SRarmelabe  in  eine  irbene  ©Rüffel  leert,  , 
na<h  halbem  @rfalten  in  bie  beflimmten  Sinmachgläfer  ein* 
füHt,  unb  nach  9ir.  1569  beenbet. 

15  76.  ^tmbeermarmclabc, 

Stecht  reife  Himbeeren  werben  jerbrürft,  ein  $funb  ba* 
t>on  in  einer  meffingenen  Pfanne  unter  bejldnbigem  Stühren  eine 
Siertelfiunbe  eingefocht,  unb  nach  einigem  (Srfalten  burch  ein 
©ieb  getrieben,  fo,  ba#  bie  Äerne  jurütf  bleiben.  «Wbann 
Hart  man  brei  öiertelpfunb  3ucfer  (»r.  1689),  focht  ihn  l 
jum  SSreitlauf  (Ufr.  1690)  ein,  gibt  ein  SPfimb  Don  bem 
Durchgetriebenen  baju,  unb  focht  baS  ®an$e  unter  fortwar 
renbem  jiarfen  Stühren  unb  beftänbigem  Abnehmen  M 
©chaume3  birf  ein ,  hernach  leert  man  bie  SWarmelabe  in 
eine  irbene  ©chüffel,  fällt  fte  nach  einigem  Slbfü^Ien  in  bie 
beflimmten  (Sinmachgtäfer,  unb  beenbet  fie  ganj  nach  9tr.  1569. 

1 5  7  *  ♦  3ul)antu$  b  ccr  mar  mdab  c , 

Sied&t  reife  rothe  Sohanniäbeeren  Werben  abgebeert,  in 
einer  ©chüffel  mit  einem  Srbfenbrütfer  jerbrütft,  unb  alSbann 
burch  ein  weitet  ©leb  getrieben.  9?un  nimmt  man  ju  \t  einem  , 
*ßfunb  burchgetriebenem  Warf  ein  $funb  geflogenen  ^ndtx,  1 
läfit  folgen  in  einer  meffingenen  Pfanne  mit  einem  Schoppen 
ffiaffer  »erfochen ,  unb  fchaumt  ihn  unter  biefer  3eit  fbi# ig 
ab,  »Wbann  wirb  ba$  «Warf  bajugegeben,  unb  bie  SWarme* 
labe  unter  fortwährenbem  führen  bicflich  eingefocht,  fo  baf, 
wenn  man  mit  bem  Söffel  biefelbe  in  bie  £dhe  jiefjt,  fte 


■ 
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langfam  auCefri  im  Sappen  herabfällt,  $erna<h  füllt  man  fle 
noch  »arm  in  Oläfer  ober  anbere  reine  irbene  ober  porjel* 
lanene  ®efd^trrc  ein,  legt  ein  nach  ber  Oeffnung  runb  ge* 
fchnittene*,  in  £irfchtt>affet  getauchte*  Rapier  barüber,  binbct 
bie  Olafer  ober  Oeföirre  mit  Rapier  gut  au ,  unb  bemalt 
fle  an  einem  troefenen  Ort  auf.  —  3n  gleicher  SBeife  fann 
man  SWarmelabe  auch  au$  fchttarjen  3obannf*beeren 
bereiten. 

1518.         tbn ttenmar mc l a t> c . 

©ehr  reife,  hübfd)  rothe  Hagebutten  tt>erben  audein- 
anber  gefchnitten  unb  t>on  ben  fernen  befreit,  ober  man 
befommt  fte  föon  fo  hergerichtet,  bann  in  einen  £opf  gethan, 
unb,  mit  ettoad  frtfdhem  SBaffer  überfpri&t,  brei  bit  t>fer 
Sage  an  einen  fühlen  Ort  geftellt,  n>o  man  fte  täglich 
einigemal  burdjeinanber  rührt  unb  immer  tt>ieber  etwa«  SBaf' 
fer  barüberfprifct,  bis  fie  alle  gänjltch  toeichgeroorben  finb, 
unb  fobann  burch  ein  ©ieb  treibt  auf  ein  s4?funb  biefe* 
2Karfe6  tt)irb  nun  ein  $funb  3uda  ohne  (Stföeif?  geflart 
(Str.  1689)  unb  jum  »reitlauf  (9?r.  1690)  eingebt,  ba* 
SRarf  bareingegeben  unb  einigemal  bamit  aufgelöst,  hernach 
bie  SWarmelabe  in  eine  irbene  ©chüffel  geleert,  na*  halbem 
<5rf alten  in  bie  befiimmten  Ginmachglafer  eingefüllt,  unb 
nach  9ir.  1569  beenbet. 


1599.  3ohanni*beergelee» 

©<hön  rothe,  gut  gereifte,  rein  abgeftielte  3ohannte* 
beeren  »erben  mit  einem  ©täad&en  frifchem  SBaffer  fech*  bi* 
acht  ©tunben  jugebeeft  an  einen  heifen  Ort  gefleUt,  am 
bejien  in  einen  abgefühlten  Sacfofen,  unb  hier  fo  lange  ge* 
laffen,  bi6  fie  aufgefprungen  finb  unb  ©aft  gejogen  haben, 
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Wo  man  fte  bann  leid&t  burcfc  ein  £udb  winbet*  9?aclj 
einiger  3eit,  wenn  fW>  ber  Saft  ein  wenig  gefefct  f)at, 
Wirb  falber  langfam  abgegoffen,  bann  mit  je  gtoei  ©poppen 
beefelben  ein  Jßfunb  f eingebogener  3utfer  auf  6  geuer  ge* 
fefct,  unb  ba$  @anje  unter  forgfältigem  Slbfdjäumen  fo  bid 
etngefoc^t,  ba§,  wenn  man  batwn  auf  einen  Seiler  fdjüttet, 
fid}  bie  ®eMe  ful§t.  Sie  wirb  l)ernad>  Dorn  geuer  genom* 
men,  etmad  abgefüllt,  unb  nod)  warm  in  bie  baju  bejiimm* 
ten  ©eteegl&fer  eingefüllt,  na$  gän$ltd)em  Srfalten  ein  nad) 
ter  Deffnung  ber  ®lafer  runb  gefdjmttened ,  in  9tum  ge> 
taufte*  Stütfdjen  Rapier  unmittelbar  barübergebetft ,  bann 
iebe«  ®la$  mit  boppeltem  Schreibpapier  unb  Sinbfaben  fefi 
überbunben,  unb  an  einem  trotfenen,  Fünfen  Ort  aufbewahrt. 

15  SO*  OBeife  3o$aum«&eergelec. 

®anj  reife,  bur$ftc$tig  Ijeffe,  Weife  3o&anni$beeren 
Werben  *>on  ben  Stielen  rein  abgejupft,  unb  bann  je  jwei 
$funb  berfelben  mit  *wei  qSfunb  geflirtem  3utfer  (9Tr.  1689) 
aufgefoc$t,  bis  fte  aufgefprungen  ftnb,  worauf  man  ffc  leidjt 
bur$  ein  X\x%  preßt.  2>er  Saft  wirb  nun  wieber  auf« 
geuer  gefefct,  unter  forgfältigem  SlbfcDäumen  jum  93reitlauf 
CS?r.  1690)  eingefodjt,  unb  bie  ®elöe  ganj  ber  t)or&ergel)en> 
ben  gleidb  beenbet. 

Änmerfung.  5Die  3of)annt3beergelee  fann  audj  burdj  3nfam* 
menmi  fdjung,  ber  treiben  unb  rotten  3of)anni6beeren  r o  f  a  gemalt 
ro  erben.  Cef  ter  a  fallt  man  biefeibe  auc$  in  Keine,  eigen«  baju 
gemalte  8örm$en,  in  beten  ©oben  Figuren  eingetrieben  ftnb,  ober 
in  @la«$en  ein,  mlä)t  g6rm<$en  unb  ®iä«<&cu  man  beim  ©ebrauij 
in  »arme«  Söaffer  taud&t,  auf  föön  au«gefönfttenee  $apier  umjlütjt, 
nnb  bie  ®etee  jum  JDeffert  gibt. 

1581*  eemifötc  3o*attttt«*cctgel*e* 

Slnbertöalb  *Pfunb  reife,  abgerupfte  3o§anni0*  unb  ein 
halb  $funb  auägetefene  Himbeeren  werben  nad>  voriger 
Kummer  mit  jwei  *Pfunb  3ucfer  aufgefodjt,  unb  bie  ®el6e 
bann  nac$  9lx.  1579  beenbet. 
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1589.  flepfelgelec* 

Sine  flute  Sorte  Siegel  tpirb/  o&ne  fte  $u  fd&Jlen  unb 
ausgraben,  mit  einem  £ucj)  abgerieben,  fcerfdjnitten,  unb 
mit  fo  fciel  ÜBaffer  auf*  geuer  gefegt,  baff  bte  »epfel 
batton  bebetft  finb,  vorauf  man  fold)e  auf  gan$  fd&ttadjem 
$euer  n>enigfien$  eine  Stunbe  langfam  tt>eid&f  o<f>t ,  bann 
auf  ein  feine«  £aarfteb  föüttet  unb  leicht  pre#t.  Der  ba* 
burd)  erhaltene  Saft  tt>irb  nun  gebogen,  eben  fo  Diel  äudtt 
geftört  (Str.  1639),  unb  lefeterer,  nadjbem  er  jum  Sreitlauf 
(Sit.  1690)  eingehet,  mit  bem  Safte  ber  Sletfel  fcermifdjt. 
Unter  forgfältigem  8lbfö4umen  focfct  man  fobann  8eibe« 
jum  SBreitlauf  ein,  flellt  bie  ®el£e  flernad)  t>om  geuer  tt>eg, 
fällt,  fobalb  biefelbe  ettoaS  verfügt  ifi,  fie  nodj  tt>arm  in  bic 
beflimmten  ©lafer  ein,  unb  beenbet  fie  ganj  nad&  9fr.  1579. 

1583.  Äuittcngeiec* 

auf  ein  Ä4?funb  Ctuittenfaft  (f.  SRr.  1575)  rennet  man 
ein  üßfunb  3utfer.  2)iefer  tt>trb  in  Heine  Studien  jerfdjla* 
gen,  unb  mit  bem  Ctuittenfaft  auf  bem  geuer  unter  beftön* 
bigem  Slbfäaumen  fo  lange  gefönt,  bi$  baS  ®anje  anfängt 
bicf  ju  »erben  unb  ber  lefcte  tropfen  tt)ie  ein  ?a£pen  fcom 
Söffet  fäBt.  9l(öbann  fieUt  man  bie  ©eI6e  fcom  %mtx  tteg, 
töfit  fie  etwa«  »erfüllen,  füllt  fie  nocfy  n>arm  in  bie  bcflimm* 
ten  ®lafer,  unb  beenbet  fie  gleid&falW  na$  9?r,  1W9. 

Die  Cluitten  toerben  fauber  gemäßen,  mit  einem  $u<$ 
abgetrotfnet  unb  im  ffiaffer  tt>eid)gefoUen,  aWbann  ba$  SJlarf 
von  bem  Äerntyauö  fauber  abgefdjabt,  unb  burd)  ein  Sieb 
getrieben.  2)iefed  burdjgetriebene  SWarl  fodjt  man  nun  in 
einer  Pfanne  unter  ßetem  Umrubren  fo  lange,  bi$  e6  ftd) 
von  berfelben  ablöst,  bernadj  tt)irb  eS  auf  einen  Seiler  ge* 
tban,  unb  nad)  (Srfalten  mit  geliebtem  3utfer  fo  fange  ge* 
n>irft,  bi$  man  e$  in  ÜJlöbel  brürfen  ober  ausfielen  fann, 
too  man  bie  3elt<$en  bann  in  ber  SSJärme  trotfnet. 
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1585»  #tmbccrfaft. 

®utc,  reife,  audgelefene  Himbeeren  werben  jerbrücft, 
in  einem  irbenen  Xotf  über  9ia$t  jugebecft  in  ben  ÄeUer 
qeftcUt,  unb  ben  anbern  Sag  burd)  ein  SudE)  feß  ausgepreßt. 
9tun  ne&me  man  auf  ein  *ßfunb  Saft  ein  ißfunb  3wfer, 
fe$e  ben  ©aft  bamit  auf*  geuer,  unb  fod&e  i&n  fcier  unter 
gefySrigem  SIbfcfcäumen  Har  unb  f)ell  um  ben  werten  Xtyil  ein, 
tt>a$  ungefähr  eine  Heine  $albe  ©tunbe  3e^  erfotbert.  Dann 
entferne  man  benfelben  *>om  geuer,  fülle  i&n  nadb  gänalidjem 
(Malten  in  glaföen,  pfropfe  biefe  feft  $u,  umbinbe  bie 
pfropfen  gut  mit  Sinbfaben,  unb  bewahre  ben  ©aft  an 
einem  füllen  Orte  auf,  am  beffcn  in  einem  trotfenen  Äeller 
im  ©anbe. 

«nmerfnng.  3#  ber  €aft  gn  langem  9Ufben>a$ren  Beftimmt, 
fo  ifl  e *  gut,  wenn  man  tyn  no$  im  JDunjlbab  fcc^t.  SUebann  wirb 
ber  fertig  gefönte ,  falb  erfaltete  Soft  nf$t  gu  soll  in  reine  glaft^en 
eingefüllt,  mit  bereitem  Rapier  nberbunben,  nnb  na$  SUr.  1599  im 
2)unß  geto$t,  worauf  man  ihn  fo  lange  (ei  Seite  ftettt,  bie  er 
gang  hlt  geworben,  nnn  ba«  $a|)ier  abnimmt,  bie  ftiaföen  mit  neuen, 
abgebrühten  nnb  »ieber  getrotfneten  @to>feln  fep  gumatft,  nnb  *er* 
pi$t  wie  angegeben  aufbewahrt. 

1586.  ©emif^ter  «tmteerfaft* 

ÜDtan  verbrieft  in  einer  ©djüffel  eine  5Wajj  redjt  reife 
Himbeeren  unb  eine  Ijalbe  äJtafü  3o$anni$beeren,  ttnnbet  fie 
burd)  ein  geruti&lofe«  XuS),  unb  töfit  ben  burd&gelaufenen 
©aft  fed^d  bis  ad)t  ©tunben  rutyig  fielen.  2>ann  toirb  auf 
ein  Sßfunb  ©aft  ein  $funb  Kein  jerbrJdfelter  j$adtt  mit 
einem  ©d)o}>pen  SBaffer  jum  geuer  getrau,  aufgefodjt,  ab> 
gefö&umt  unb  nod&  fo  lauge  gefodjt,  bid  ber  ßutfer  anfangt 
fcjjroer  Dom  ?öffel  ju  laufen.  9tun  gibt  man  ben  gellen 
abgelaufenen  ©aft  baju,  unb  na$bem  fo(<$er  no<$  eine  gute 
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SBiertelfiunbe  flefod^t  $at  unb  abgeräumt  ifl,  wirb  er  ttom 
geuer  genommen  unb  in  eine  ©ctyüffel  gegoffen,  na<$  <5r* 
Falten  fobann  in  f leinere  glaföen  gefüllt,  tiefe  gut  augepfropft, 
na<#  Seifeben  »erpicht,  unb  wie  bie  obigen  aufbewahrt. 

1 5 8**  3o^anni«beerfaft» 

®ut  gereifte  Soljannföbeeren  »erben,  nadjbem  fle  t>on 
ben  Stielen  abgejupft  ftnb ,  burd)  ein  %w$  feft  ausgepreßt, 
bann  nimmt  man  ju  einer  Sfaji  Saft  jwei  *ßfunb  3udtt, 
unb  bereitet  unb  beenbet  ben  Saft  ganj  nad?  9fr.  1585. 

1588*  ©rombcerfaft. 

ffiirb  ganj  wie  ber  $imbeerfaft  (9lr.  1585)  bereitet, 
bann  fofort  in  Staffen  gefüllt,  biefe  gut  »erpfropft,  unb  an 
einem  trorfenen  Orte  aufbewahrt. 

1589.  Sirfdjen*  unb  2Bei*felfaft* 

Steife,  fdjwarje  flirren  Werben  &on  ben  Stielen  ab* 
gejupft,  in  einem  SRotfer  mit  ben  fernen  tterflojjen,  unb  in 
einem  fleinernen  Zopf  über  9la$t  an  einen  f  üblen  Ort  ge- 
bellt. Den  anbern  Sag  preßt  man  fol$e  burd)  ein  %u$, 
nimmt  ju  einer  3Kag  Saft  ein  ^funb  3urfer,  fefct  Seibe« 
auf*  geuer,  unb  bereitet  unb  beenbet  ben  Saft  nad)  9?r. 
1585.  —  ®anj  eben  fo  wirb  fcon  fronen,  reifen  SBeidjfeln 
ber  äBeic^felfaft  bereitet  unb  beenbet,  nur  nimmt  man 
ju  einer  8Jfa§  beöfelben  ein  halb  $funb  3utfer  mehr,  alfo 
anbertbalb  $funb* 

«nmerfung.  «Die  »crBefötfeBenen  <5äfte  gibt  man  (jewötjnlfdfr, 
mit  ©äffet  »erwengt,  al0  W^Ienbf«  ©etranf,  ober  au*,  nat$  9to* 
jefa,e,  übtx  Wdjlfretfen. 

1390*  $eibelbcerfafh 

3)ie  £eibetbeeren  werben  beriefen,  ein  paar  $age  fielen 
gelaffen  unb  bann  ausgepreßt,  Weldj'  SefctereS  gewöhnlich  in 
einer  Slpotbefe  geföiebt,  man  fann  fte  aber  au$,  na$bem 
fle  jwor  jerbrütft  würben,  bur$  ein  Sud)  winbem  £ernad) 
Wirb  ju  guten  anbert$alb  Stoppen  «fceibelbeerfaft  ein  halb 
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ißfunb  Sudet  geläutert  (9tr.  1689),  erßerer  bajugegoffen, 
unb  ber  Saft  bei  gelinbem  geuer  unter  befiänbigem  Stühren 
etngefoc^t/  fo  tief,  ba$  er  bitflidj  t>om  Söffet  läuft.  9fun 
f  üOt  man  ben  Saft  in  glaföen,  binbet  biefe  mit  einer  Stinte* 
blafe  ju,  unb  bemalt  fie  ganj  nad)  9fr.  1585  auf. 

1591.  «rbfel*  ober  Spifcbccrfaft. 

SJtan  fireift  bie  $raubd)en  ab,  nimmt  fie  in  einer  mef* 
ftngenen  Pfanne  auf*  geuer,  Ia#r  fie  unter  fortwü&renbem 
Stühren  mit  einem  balben  ©djoppen  SBaffer  $eiß  werben, 
unb  fieHt  fie  bann  bei  Seite.  9tad>  einigem  (Srfalten  preßt 
man  biefelben  burdj  ein  $ud),  ftellt  ben  ©aft  einige  Sage 
in  ben  JMer,  wo  er  fidj  W  fdjeiben  wirb,  föüttet  $erna<$ 
ben  gellen  ©aft  ab,  unb  fefet  nun  mit  je  einer  falben  SKaß 
be^felben  ein  Ijalb  *ßfunb  ßwefer  auf's  geuer.  £ier  wirb 
ber  Saft  unter  befiänbigem  Slbföäumen  eine  3?iertefftunbe 
biefer  eingelöst,  nadj  (Srfalten  in  glaföen  eingefüllt,  "Unb 
gut  fcerpfropft  an  einem  füllen  Orte  aufbewahrt 

9lnme  rfung.  9l0e  biefe  €äfte  fann  matt  audj  fclgenbermajjen 
efnma<$en :  2)fe  abgeflrefften  ©eeren  »erben  in  einer  treffe  »erbrürft, 
nnb  ber  €aft  »iernnbjwanjia,  ©tunben  fielen  gelaffen.  JDann  fluttet 
man  ba«  $elle  botton  ab,  füllt  e«  in  ©outeitten,  pfropft  biefe  jn,  nnb 
fo$t  ben  ©oft  im  JDnnfr  SDie  @äfte  ftnb  fo  befonber«  gut  nnb 
faltbar. 

159**  ©tmetlfaft 

SKan  nimmt  ben  reinfien ,  öeHfien  Simenfaft  gleich  fcon 
ber  ÜRofipreffe  fort,  e&e  nod)  bie  Sirnen  gepreßt  würben,  unb 
fod)t  i&n  auf  fiarfem  geuer  fo  lange,  bis  er  bidlicty  t>om  ?öffel 
lauft,  wobei  öftere  tarin  gerührt  werben  muß,  weil  er  ftd)  beim 
(Sinfodjen  gerne  am  ©oben  be$  J?od&gefcbirr*  anfefct.  6r 
Wirb  bann  f>a(b  erfaltet  in  $äfen  eingefüllt,  unb  $um  ©e-- 
braud)  aufbewahrt.  —  3fl  mit  @enfme(l  tterrü&rt  gut  jum 
JRinbfleifö ;  gleichfalls  fdjmetft  e$  gut,  wenn  einige  Sßlöffel 
»oll  in  Sßitbpretfaucen  gerührt  werben.  2lud)  auf  33uüer* 
brob  ifi  er  angenehm. 
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1593* 

3n 

SEBetngctft  eingemachte  f?ru<$ie» 

SSfle  bie  in  9h.  1550—1564  betriebenen  eingemachten 
grüßte,  bte  ©tadjelbeeren  aufgenommen,  fonnen  in  fratu 
goftfc^en  Branntwein  ober  SBeingeifi  ringemadjt  »erben.  3n 
biefem  gaOe  wirb,  Wenn  julefct  ber  Sudtt  jum  Sreitlauf 
eingefod&t  ift,  ein  ©laö  Branntwein  ober  SBeingeift  barein* 
gegeben,  bamit  aufgehet,  unb  Falt  über  bie  grücfcte  gegoffen. 
35a$  einfüllen  unb  aufbewahren  ifi  bann  ganj  wie  bort. 


Malt  in  28ein$cift  cingema^tc 

1594.  £trfcf>cn  in  SBcingcift. 

1595.  «Betheln  in  SBeingeifl. 

©d&öne,  grofce,  reife,  aber  nic$t  ju  weidje  Stixfäm  ober 
2Bei#feln  werben  t>on  ben  ©tiefen  abgejupft,  in  (Sinmacfc 
gldfer  bis  an  ben  $al6  gefüllt,  wä^renb  bem  (SinfüHen  im* 
mer  einige  ©ewürjnelfen  unb  in  fleinere  ©tücfdjen  jerbro^ 
ner  3immt  beigefügt,  unb  bann  fo  »iel  Sßeingeifi  ober  Straf 
barübergegoffen ,  bafj  bie  grüßte  bamit  beberft  finb,  worauf 
man  fte  fefi  jugebunben  fcier  SBodjen  lang  an  einen  lau* 
warmen  Ort  fie«t.  9ta#  biefer  3eit  wirb  ber  SBeingeiji 
ba&on  abgegoffen,  unb  auf  einen  ©poppen  ein  halb  *Pfunb 
feingefiofjener  Sanbfejutfer  geregnet,  welken  man  nun  barin 
{ergeben  läfjt,  bann  ben  Sßeingeifi  burcty  eine  nafjgemadjtc 
©ermette  ober  einen  giltrirbeutel  giefjt  bi*  berfelbe  ganj 
Hat  ifi,  unb  hernadj  über  bie  in  ben  Olifern  jutücfgebliebe* 
nen  Jfirfcfcen  ober  SBetöfeln  fdjüttet.   $>iefe  werben  fobann 
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mit  einem  fluten,  au*  Äorfljolj  nad)  bet  Deffnung  be$ 
Olafe*  jugefönittenen  6ttyfel  gut  fcerfölojfen ,  mit  einer 
93Iafe  unb  Sinbfaben  fefl  überbunben,  unb  an  einem  fü&len, 
troefenen  Ort  aufbewahrt. 

9lnmerfung.  93ei  tiefer  5lrt  Don  eingemachten  grüßten  ift 
bauJ>tf&<$U<$  barauf  jn  feljen,  ba§  fol#e  tramer  »ob  tyrer  SUfflgfett 
überftnU,  nub  bic  ®läfec  fo  angefüllt  finb,  ba$  ber  Äorf  fefl  aofftfct. 
9la<$  jwei  SRonaten  !ann  man  (ie  branden. 

1596.    ^rifofen  in  8Betn§tff** 

159*,  #fhtf*e  in  «BeingcifK 

1598*  Sflcineclaubcn  in  SBeingetfl, 

SBerben  ganj  nad)  9fr.  1594  unb  1595  in  SBeingeif* 
eingemadjt,  nur  mit  bem  Unterfdjieb,  bafj  fte  vorder  mit 
einem  Xuü)  abgewifdjt,  unb  mit  faltem  SBaffer  auf*  geuer 
gefefct  werben,  wo  man  fie  fo  lange  laßt,  bte  ba3  SBaffer 
foc^enb  &etf  geworben,  unb  ba$  Obfi  in  bfe  £o&e  fleigt, 
aber  nid?t  jum  Jfodjen  gefommen  i%  #ernadj  werben  fte 
in  falte*  ffiafier  gebraut,  bid  fte  gSnjlicty  erfaltet  ftnb,  bann 
auf  ein  %u$  jum  Slbtrocfnen  gelegt,  Die  aufgezwungene 
£aut  bafcon  abgezogen,  bie  grüßte  in  bie  befümmten  (Ein* 
madjgtöfer  eingefüllt,  unb  na$  9Jr.  1594  unb  1595  beenbet. 


&ttttft  etngcf odjte  f$ritd)te  und 

©etttufe. 

1599.  Äirf*en  in  Stroth 

SBJllig  gereifte,  aber  nod)  feße,  ganj  gefunbe  ftfefty* 
Werben  in  mit  langen,  febr  weiten  £Jlfen  fcerfeljene  $fafd)en 
eingefüllt,  bfe  biefe  ganj  öoB  ftnb,  wo  man  folAe  auf  einem 
jufammengelegten  Sudje  fef*  auffiöfjt,  bamit  bie  Ätrfdjen  ge* 
5drig  aufeinanber  ftfren.   3)ie  glafd&en  t>erpfropft  man  nun 
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f o  feft  tote  mogfid?  mit  guten  fforfftöpfelrt,  unb  überbin bet  tiefe 
nocfcmalS  mit  ©inbfaben,  um  ba$  heraustreiben  ju  verböten, 
tt>orauf  jebe  einzelne  giaföe  in  £eu  ober  grobe  Seinmanb 
etttgewirfeit,  ade  in  einen  tiefen  ffeffel  gefleflt,  bie  3wf**n* 
räume  gut  mit  £eu  au$gefiopft  unb  ber  ff e (fei  mit  frifcfcem 
aOSaffer  fo  weit  gefüllt  wirb,  bafj  bie  gfafdjen  M#  an  ben 
£a!6  barin  fteben.  £erna*  fpftt  man  ben  Äeffel  jum  Jener, 
bebetft  ibn  genau  mit  feinem  Detfel,  lft{jt  ba$  UBaffer  eine 
SSiertelfhinbe  focfcen,  unb  fteUr  tfm  bernatf?  vom  geuer  ab, 
um  bie  glafdjen  in  bem  SBaffer  gugebecft  erfalten  $u  Iaffen. 
©obann  »erben  ledere  fterauSgenommen,  bon  ber  ?eintt>anb 
befreit,  fauber  abgetrocfnet,  am  pfropfen  gut  mit  warmem 
Äfiblerped)  Derpidjt,  unb  barin  bie  grüßte  an  einem  ffiljlen, 
aber  trorfenen  Ort  aufbewahrt. 

.  «nmerfnng.  Senn  Mefeffrfi^te  ant  efngfmatft  finb,  fcmrnen 
fit  ben  friföen  fafl  gang  glefd).  (Sie  toerben  im  ffiinter  ju  (Sompoten 
ober  Stuften  oertoenbct,  beren  3ubereüung  bann  gang  bie  gleite  tfi 
toie  jene  von  fiifaen  grnc&ten,  nur  brausen  fte  niftt  fo  oiel  Seit  jum 
©artoerV«. 

1GOO*    ftyrifofett  in  ®nnft« 

I6OI4  $ftrfi$e  in  fcunfh 

2Berben  abgeföäft,  au*gefieint,  unb  nad&  9?r.  1599  in 
gfafdjen  eingefüllt  unb  in  Dunfi  gefönt,  and)  ganj  na# 
bfefer  Kummer  beenbet. 

# 

1002.   3wetfd)öcn  in  fcnnfi* 
1603*  «Pflaumen  in  ®ttflfl» 

»ereitet  unb  beenbet  man  gfeic$faH*  na$  9lx.  1599. 

1604+  (grbbecren  in  £unfl* 

»    »  ,  » 

1605.   ^cibelbeeren  in  »nnf** 

Seibe  Dbfiarten  muffen  reif,  aber  nidfct  ju  reif,  unb 
gaiy  frifö  unb  troefen  fein.  SKan  Fodjt  fie  bann  ganj  tt>ie 
bie  Äirföen  (8?r.  1599),  unb  beenbet  fte  au*  glei<$  biefen. 

SR  t  e  b  l ,  ttftfcaaer  * 0 <$b u<$ .   Itt  Hnfl.  4  { 
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ltfOO.   fetacnelbeeren  in  &unft» 

£ieju  werben  bereit«  reife,  bod^  feine  meinen  ©ta*el* 
beeren  genommen,  fol*e  t^om  33u&ert  unb  Stiel  befreit,  unb 
na*  »r*  1599  in  Dunft  gefo*t,  febo*  muß  man  fle  na* 
Crfalten  einigemal  umrütteln,  bamit  fle  fcon  i0rer  ©auce 
überall  qletc^mä^ig  benefct  ftnb. 

1601*  $arabte*<  ober  Stebeftäpfel  in  Shtttfi» 

©*Jne,  reife,  rot$e  $arabie*äpfel  »erben  abge»af*en, 
abgetrocf net,  unb  t>on  ben  grcbften  ftemen  befreit,  bann  auf 6 
geuer  gefefct  unb  unter  f  oritr>ä&renbem  Stühren  t>erf  o*t,  morauf 
man  fte  bur*  ein  ©ieb  treibt,  ba«  durchgetriebene  in  efaie 
irbene  ©*üf[el  gibt ,  unb  über  »a*t  an  einen  falten  Dtt 
fteüt.  (Den  anbern  Jag  wirb  aüeö  angefammelte  glüffige  ab* 
gef*üttet,  bie  ÜRarmelabe  in  »eit&alftge  Slawen  eingefüllt, 
fefl  mit  einem  Jtorfpfropfen  fcerpfropft,  mit  einem  nach  ber 
@rö£e  ber  glasen  runb  gef*nittenen  ©tütf  in  lauem  SBaf* 
fer  gut  getoet*ter  unb  »ieber  fefl  auGgebrütfter  9tinb$blafe 
fefl  jugebunben,  unb  mie  bie  £irf*en  (9?r.  i599)  eine 
SStertelfiunbe  in  2)unfl  gefod&t,  au*  biefen  glei*  beenbet.  — 
SBtcb  befm  Oebrau*  nur  einige  Söffel  t>off  battön  genom* 
men,  fo  ifi  e$  gut,  fingerbreit  jerlaffenea  Simbönierenfett 
baruber  ju  gießen,  n>el*e  gettf*etbe  man  beraa*  bei  jebe& 
maligem  ©ebrau*  abnimmt,  unten  abpufrt,  bann  »leber 
aer(a$t,  über  bie  SWarmelabe  giefjt,  unb  btefe  gut  »erpfropft 
—  Äann  man  au*  jiatt  frif*en  ?Parabie$äpfeln  gur  ©auce 
9lr.  264  ttertwiiben,  wo  man  aWbann  einige  Söffet  t>oH  t>ojt 
ber  SWarmelabe  nimmt 

1608.  Trüffeln  in  Sttnfh 

©efunbe  Trüffeln  »erben  rein  geroaföen,  abgefüllt,  in 
feine  ©litter  gef*nitten,  unb  in  Heinere,  mit  einem  ni*t 
ju  engen  #al$  »erfe&ene  glaf*en  eingefüllt,  biefe  bann  gut 
»erpfropft  unb  überbunben,  bie  Trüffeln  na*  ben  £frf*cn 
3lr.  1599,  nur  eine  &albc  ©tunbe  langer,  in  Dunfi  gefo*t, 
unb  »ie  jene  beenbet. 
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1609.   ©rüne  («rocfelO  Grbfcn  in  fcunft, 

Sunge,  frifß  au$  bem  Sorten  genommene  (Srbfen  wer* 
ben  auGgeljülät  ,  in  eine  ©cfcüffel  get&an ,  unb  auf  je  eine 
SWafi  berfelben  brei  Stoffel  ©a($  baruntergemengt.  9?  un  füllt 
man  bie  (Srbfen  in  weit&altfge  Slawen  reßt  fefi  ein,  ju 
Weißem  @nbe  man  ledere  beim  (Sinfüßen  auf  ein  Sud) 
aufflögt,  pfropft  biefe  mit  jforffjol*  fefi  ju,  unb  foßt  bie 
(Srbfen  naß  9?r.  1599  in  2)unft.  9?ac^  gänjlißem  ßrfalten 
Serben  bie  glafßen  herausgenommen,  abgewifßt,  oben  mit 
ifüblerpeß  tterpißt,  unb  an  einem  trorfenen  Ort  aufbewahrt, 
beim  ©ebrauß  bie  (Srbfen  bann  abgewafßen,  über  9?aßt  fn 
faltet  SBaffer  geregt,  in  foßenbem,  nur  Wenig  gefaljenen 
ffliaffer  fßnell  weißgefoßt,  unb  naß  9fr.  386  beenbet 

l«  io*  (gtnßemaßte  Swetfßacn  in  $unft 

5Waßbem  frifß  abgenommene  3wetf4gen  in  ein  mit  feljr 
Weitem  £aia  fcerfeheneS  SinmaßglaS  eingefüllt  finb,  wirb 
auf  \t  ein  *ßfunb  berfelben  fünf  33iertelpfunb  3ucfer  gefldrt 
(9?r.  1689),  tiefer  naß  @rf  alten  über  bie  feigen  in  ba$ 
©lad  gegoffen,  unb  lefctereS  \t%i  mit  einem  genau  naß  beffen 
#a(6  jugefßntttenen  ©tütf  Äorf^olj  gut  »erpfropft,  unb 
mit  einer  feußten  JRinböblafe  fefi  jugebunben,  bamit  feine 
Suft  ju  ben  grüßten  fommen  fann.  Tain  fteüt  man  fte 
in  einen  äeffel  in  £eu  ober  ©trol) ,  gtejjt  fo  Biel  2Baffer 
hinein  ba$  e*  biö  an  bie  Slafe  geht,  unb  foßt  bie  3«>etfß* 
gen  naß  9ir.  1599  in  Dunft,  worauf  man  ben  ffefiel  ttom 
geuer  nimmt,  bie  SMafe  an  ber  glafße  aufbinbet  unb  ben 
©töpfel  ein  wenig  löst,  um,  jeboß  MoS  unter  bem  Daumen, 
einen  2lugenblid  bie  Suft  herau^ulaffen.  9Jaßbem  bie  glafße 
fogleiß  wiebet  fefi  jugemaßt,  wirb  fte  neuerbingS  in  ben  Jfeffel 
get&an  unb  fo  lange  barin  gelaffen,  MS  baS  SBaffer  gehörig 
erfaltet  iß,  wo  fte  nun  herausgenommen,  rein  abgewifßt, 
mit  einem  ©tüd  alter  «einWanb  ober  SRupfen  umwidelt,  unb 
an  einem  fühlen,  troefenen  Ort  aufbewahrt  wirb. 

41* 
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1611.    Ätrfcrjcn  in  Dunft  mit  SBeitt« 

3u  brei  ?Pfunb  ausgeweinten  ober  audj  unauSgeftetnten 
Äirfcfyen  tt)itb  ein  $funb  3u^r  mit  einem  Stoppen  2Baf* 
fec  geläutert  (9?r.  1689)  unb  jum  »rritlauf  (9tr.  1690) 
eingefoefct,  bie  J?irfcJ)en  nun  in  bie  baju  bejiimmten  Gin* 
maefoläfer  eingefüllt,  $u  bem  unterbep  erfalteten  &uätt  fo 
viel  alter  9t&eintt>ein  gegoffen,  als  man  glaubt  nötfyiq  ju 
&aben  um  bamit  bie  in  bie  ©Idfer  eingefüllte  $ru$t  ju  be> 
beefen,  unb  Sffiein  unb  3«cfer  bann  gut  untereinanber  ge* 
maefy  unb  bie  Uirfcben  bamit  begoßen.  2ll$bann  tirirb  ein 
©djwefeHjola  fdjnell  angejünbet,  auf  bie  grüßte  in  bie  Oläfer 
gehalten  bte  ber  6d}tt>efel  baran  abgebrannt  ifi,  fogleic§, 
bafj  ber  ©$n>efel  nid)t  me^r  verfliege,  ein  runbgefönittene* 
etücf  Minböblafe  mit  »inbfaben  über  bie  Oläfer  gebunben, 
biefe  in  grobe  Seintoanb  eingetoicfelt ,  unb  btc  Srüdjte  nad) 
9?r.  1599  in  2)unfi  gefod&t  unb  aufbetoat)rt 

«unterfang.  3n  gleitet  ffieffe  fonnett  «prtfofen,  $fir* 
utfje,  Stoetfcbgen,  (Srb&eeren  u.  f.  tt>.  eingemacht  werben;  e« 
ffl  tiefe*  bie  neuefie  unb  ftalibarfie  SOTet^obe.  23er  <2#vcefeibamff  ijl 
ben  $rü$ten  burdjaua  nic&t  narfjtfieiHg ,  inbem  ber  <9ef$macf  Binnen 
Jcurjem  flc$  gänjHdj  vertiert. 


tm&  ©etnufe* 

■ 

» 

IG  12.  #imbeereffig* 

3mei  ^Pfunb  reife  Himbeeren  ttertat  jerbräeft,  unb  in 
einen  irbenen  2 opf  gettjan.  9tun  foebt  man  eine  5Wa(S  2ßem* 
efftg  fo  ein,  bafi  nodj  brei  Stoppen  bleiben,  gießt  biefen 

fu&len  Ort.  Den  fotgenben  Sag  »erben  fte  mit  tyrem  ttfftg 
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burd)  ein  £u<$  gebrütft,  ber  burd)gelaufene  <£ffig  bann  ge* 
wogen,  unb  auf  je  ein  $funb  beöfeiben  ein  5ßfunb  geflogener 
3urfer  bajugegeben.  ©o  fefct  man  ben  (Sffig  auf$  geuer, 
fdjüumt  i$n  ab,  unb  fod&t  benfelben  langfam  eine  f)a\U 
©tunbe,  worauf  er  »om  geuer  WeggejieHt,  nad)  gftnjtt^em 
Srf  alten  in  glaföen  eingefüllt,  unb  an  einem  fü&Ien  Ort 
aufbewa&rt  Wirb.  2)ie  glafeben  finb  wo&I  ju  Derpfropfcn, 
unb  bie  pfropfen  gut  mit  Sinbfaben  ju  umbinben.  — -  2)iefer 
(Sffig  Wirb  öfter«  gu  grünem  Salat,  namentlich  (Snbtoien, 
tterwenbet,  in  welkem  gaff,  Wenn  er  $u  flatf  wäre,  etwas 
SBaffer  barunterfommt.  Slud^  al6  fü^enbeö  ©etranf  gibt 
man  i$n,  mit  SBaffer  »ermifebt. 

1613.  Äirf*eit  in  ®fflg* 

9?ad&bem  bie  ©tiefe  jur  $alfte  abgefd)nitten ,  werben 
bie  tfirfdjen  in  fieinern*  $6pfe  ober  OlÄfer  eingefüllt,  fo 
t)iel  <5ffig  über  bie  Äirfdjen  gegoffen,  bag  fte  gänjttd)  bamit 
beberft  finb,  unb  fold)e  jugebeeft  über  9?ac$t  fielen  gelaffem 
2)en  anbern  $ag  gießt  man  ben  @fflg  ab,  gibt  ju  je  einer 
falben  9Ra<*  ein  Ijalb  *ßfunb  ßndex,  W  &en  @ff?9  bömit 
auf*  geuer,  fodbt  benfelben,  fdjaumt M «1/  unb  ^ßt  i&n 
nod)  etwa«  einfroren,  worauf  et  t)om  5e%ertjftf^f^^  nac^ 
einigem  Slbfü^Ien  lauwarm  ufeer  otPJferf^en  fle^|M/v^ 
biefe  gugeberft  über  9?ac^t  fieben  aelaffen  werben/  T  ^en  <im 
bern  Jag  föüttetf%$  flMtföt  twfcjfcg  ab,  frißt  i$n 
m$mw»caftfrn#^^  ÄfrföeitT  unb 

fd#t  biefe  wie  früher  über  9tac6t  ftefien.  rm  Slvtrfr  mfl  brüten 
Sag*  wirb*  ber ■  Äffig  ablege ffcw,  b'a*n<ttmt  in  Heine  ©tief* 

geue^'*eö9^fft;rv^  über  Me»UMif*ert 

gegürtet  , ;  toÄdji  ■  man :  ■  n ^  gäwtfid} e m  ^rfr Itm  *  rirft  einem 
gehtm  In  bie  Oeffnung  befrffiopfe*  gepaffren' @ t Weben  ©d?uv 

ateie«iOTifft^tett^©rti4ufBttifc^tl  nmn  irnrnin  pj>X  mUunn 
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unmittelbar  baranfgelegten  *affe»ben  <St»(f  @<*iefer  beftwert  werbei.- 
3m  gatt  fl$  na*  einiger  Bett  etwa«  Saarn  (Gimmel)  angefefct 
i>at,  n>irb  berfclbe  juerfi  mit  einem  Söffet  be^utfam  abgenommen,  bann 
ber  ganje  (Sffig  abgegolten  nnb  eine  SSiertetftunbe  lang  eingefügt, 
worauf  man  tyn  na*  Gtfalten  wieber  über  bie  grämte  giefjt  nnb  biefe 
an  ifjren  alten  $lafc  fleHt.  @oUte  bur#  ba«  flogen  ber  (Sfftg  $n 
fe$r  jufammengef>en,  fo  mnfte  noc$  ein  Stäben  3n<fer  unb  etwa« 
«fffg  miteinanber  oerfo$t  nnb  bieg  bann  baranfgegoffen  werben;  wo 
a*er  in  ben  Sflege^tea  fein  Snder  »orfommt,  wirb  nur  ber  reine  «flig 
gefönt. 

1614«   Wei^feln  in  «ffo* 

©erben  ganj  nrie  bie  &or$erge$ettben  Äfrföen  beljanbelt 

16 15,  8»etf«een  in  «ffa* 

Steife,  aber  nod)  fefle  3n)etf^gen  »erben  in  einen  fiei* 
nernen  Sopf  ober  in  ®lafer  einflefüUt,  bajtoiföen  fcerbrocfc 
ner  3immt  gelegt,  unb  bie  grüßte  bann  mit  fo  siel  SBein« 
efftg  übergoren,  ba£  fle  bamit  bebetft  finb,  worauf  man 
biefelben  über  9lad)t  in  ben  Jf eller  fiefft,  unb  im  Uebrigen 
ganj  na<$  9?r.  1613  be&anbelt. 

IG  16»  Pflaumen  in  «ffig* 

93et)anbelt  unb  beenbet  man  ganj  tt>ie  *>or$erget)enbe 
3n>etfc^gen* 

161t*  9TufTe  in  (Bffig* 

Die  9?uffe  »erben  gegen  önbc  be6  9WonatS  3uni ,  ge* 
tt>öt)nlicl>  an  3o&anni,  abgenommen,  tt>o  fie  jttar  nodj  um 
reif,  bo#  fc^on  groß  ftnb,  unb  tnttenbig  nod&  feine  $arte 
©djale  l)aben,  bann  an  verriebenen  Orten,  ungefähr  t>ier^ 
bis  fünfmal,  mit  einem  fpifcigen  £5l}d?en  eingefroren,  in 
fet)r  fiarfe*  Saljtt>affet  gelegt,  unb  barin  atyt  bi«  neun  Sage 
an  einen  füllen  Ort  gefteflt,  »ttten»  tt>el*er  3eit  ba«  6al}< 
toaffer  breimal  abgegoffen  unb  mit  frifdjem  erfefct  toicb.  2>en 
neunten  Sag  nimmt  man  bie  Stüffe  jum  8lbtrotfnen  fterau*, 
legt  folc^e  in  einen  fieinernen  Sopf,  überftreut  je  tjunbert 
etürf  mit  brei  ?ot&  grünen  ©enffomern,  einem  falben  toti) 
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Sngmer,  eben  fo  t>iel  3Ru3fatblüte,  gteid&triel  ganzem  Pfeffer, 
jwei  Quint  helfen,  einigen  Schalotten  unb  einem  fingerlangen 
etücfdjen  »erfchnittenem  Weerrettig,  unb  gießt  alöbann  fo  »iel 
fochenben  Sßeineffig  barüber,  baß  bie  SKüffe  bamit  bebecf  t  fmb, 
Worauf  fie  jugebetft  an  einen  füllen  Ort  ruftig  fctngeftellt  Wer* 
ben.  9laä)  acht  Sagen  gießt  man  ben  Sfftg  ab,  fod&t  ihn  auf, 
föüttet  ihn  gana  friß  wieber  über  bie  »üffe,  unb  läßt  lefrtere 
nun  brei  Stunben  in  ber  9läbe  be*  geuerS  flehen,  fo,  baß  fle 
heiß  Werben,  aber  nicht  fochen.  <5inb  fie  fpäter  üöttig  er* 
faltet,  fo  werben  fle  in  Oläfer  ober  fxeinerne  Söpfe  einge* 
füllt,  gut  jugebunben,  unb  an  einem  füllen  Drt  aufbewahrt. 
Stach  ungefähr  jwet  SRonaten  fann  man  fie  »erwenben,  unb  , 
fert)irt  fie  gewöhnlich  ju  3tinb(ieif<h  ober  ©raten. 

ig  18.  Sucfergutfem 

£alb  auSgeWachfene  Surfen  werben  abgemalt,  ber 
?änge  nach  in  fcier  Steile  toerfchnitten,  fcon  ben  fernen  be* 
freit,  unb  mit  halb  (Sfftg  halb  SBaffer  auf  6  geltet  gefegt  unb 
einigemal  aufgefod)t,  bann  mit  einem  Schaumlöffel  beraub 
gehoben,  in  faltet  SBaffer  gelegt,  unb  nach  ganjlicftem  <5r* 
falten  auf  ein  Sud)  herausgenommen,  wo  man  fie  abtrocf* 
nen  läßt.  9tun  legt  man  fie  in  einen  fieinernen  Zopf, 
macht  auf  je  brei  $funb  ©urfen  eine  SRaß  Sfftg  unb  ein 
3}funb  3urfer  fiebenb,  föäumt  bieß  ab,  gibt  einige  helfen 
unb  etliche  Stücfe  fleinjerbrochenen  3immt  barein,  unb  focht 
ba$  Oanje  eine  93iertelfiunbe,  worauf  e$  in  ben  Sopf  über 
bie  (Surfen  gegoffen  unb  biefe  jugebcdt  überwacht  an  einen 
fühlen  Drt  gefiellt  werben.  3)en  nächften  Sag  wirb  ber 
Sfftg  abgegoffen,  etwa«  eingefocht,  nach  gänzlichem  Srfalten 
Wieber  über  bie  (Surfen  gegeben,  unb  foldje  jugebecft  fte  ben 
gelaffen.  8lm  folgenben  Jage  gießt  man  ben  Sfftg  abermaW 
ab,  focht  ihn  beffer  ein,  fchüttet  ihn  nach  (Srfalten  bann 
Wieber  über  bie  ®urfen,  legt  auf  biefelben  einen  nach  ber 
Oröße  ber  Deffnung  runb  abgeflopften ,  rein  gewafchenen 
(Schieferftein,  unb  bewahrt  fie  mit  einer  9linb*blafe  ober  mit 
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1610.  «fffggtitfett* 

9Jfan  fd)neibet  Stiele  unb  ©pifcen  &on  ben  Hefnfien, 
ganj  jungen  ©urfen  ab,  wüfdjt  ledere  rein  au«  faltem 
2Baffer,  unb  bringt  biefelben  aWbann  in  eine  ©(Rüffel,  tt>o 
man  einige  £anbr>oll  ©af$  barüberfhreut ,  fte  mehrmals  un* 
tereinanber  fdjwingt,  unb  nun  über  9ta<ht  jle&en  läßt  Den 
fofgenben  Jag  wirb  ba«  ©aljwaffer  bason  abgegoffen ,  bie 
©urfen  auf  ein  Ju<$  gefegt ,  unter  fortwäljrenbem  Reiben 
mit  bemfelben  abgetrocfnet,  unb  fobann  lagenweife  mit  etni' 
gen  ?orbeerblättern ,  etwa«  gendjelf  raut ,  einigen  ©tütfdjen 
ganj  fauber  gestern,  t>erfd)nittenen  SReerrettig  unb  einem 
Eßlöffel  ganzem  Pfeffer  in  einen  irbenen  Jopf  eingelegt 
3e$t  mad)t  man  fo  Diel  SBeinefftg  fodjenb,  att  man  brauet 
bie  ©urfen  ju  bebecfen,  föaumt  folgen  ab,  unb  naefcbem 
er  eine  45iertelftunbe  gefönt  hat,  gießt  man  ihn  fodjenb  über 
bie  ©urfen.  8m  nddjflen  Jage  wirb  ber  ßfftg  abgegoffen, 
wieber  auf  6  geuer  gefegt,  etwas  eingehest,  unb  halbwarm 
über  bie  ©urfen  geföüttet,  welche  augebeeft  fielen  bleiben. 
?Juch  am  werten  Sage  gießt  man  ben  Sfftg  ab,  focht  ifjn 
noch  beffer  ein,  unb  fchüttet  ihn  nach  ganjlidbem  (Srfalten 
über  bie  ©urfen,  fo,  baß  fofehe  bamit  beberft  ftnb.  Seim 
legten  Ueberfodfjen  fügt  man  jugleich  baS  gehörige  ©alj  bei, 
faW  bem  (Sfftg  burch  bie  ©urfen  ju  &iel  an  ©djärfe  ge* 
nommen  fein  foHte.  Sftach  Srfalten  werben  le&tere  na<h  mu 
ger  SRummer  mit  einem  ©tücf  Schiefertafel  bebetft,  unb  gut 
gugebunben  aufbewahrt—-  Die  ©urfen  föön  grün  $u  erhalten, 
bringt  man  fie  am  vierten  Jage  mit  bem  (Sfftg  in  einem 
fupfernen,  un&erainnten  Äafirol  fchnell  bi$  an1«  ifo^en, 
wo  man  foldje  bann  fogleich  in  eine  ©djüffel  jum  (Srfalten 
fchüttet,  unb  wie  oben  bemerft  einfüllt  unb  aufbewahrt.  2>te 
fc^nette  Sebanblung  im  un&erjinnten  ffafirol  macht,  baß 
burchauS  nic^t«  ©dbäbliche«  Riebet  ju  befürchten  fieht 

1GVO.  ©fffggurfcH  auf  anbete  ftoU 

\ .  SMe  ©urfen  Werben  ganj  wie  öorige  gepult  unb  ein* 
gefaljen,  ben  folgenben  Jag  ba$  ©aljwaffet  abgegoffen,  unb 
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fie  abgetrocfnet  9?un  mad&t  man  fo  Diel  Sffieineffig  fiebenb, 
baß  bie  @urfen  bamft  bebecft  Serben  fonnen,  gibt  (entere 
fcarein,  unb  laßt  fle  einmal  überfodjen,  nfmmt  folcbe  bann 
In  eine  ©d)üffel  l)erau$,  gießt  neuerbing*  ben  ftebenben  Gfflg 
barüber,  unb  läßt  fie  über  9?ad)t  fielen,  worauf  man  anbern 
5Eage$  ben  Sfltg  ba&on  abfd&üttet  unb  nodjmald  aup$  fteuer 
nimmt,  Wer  eine  93tertelfiunbe  fo*t,  unb  fcerna*  halb  erfattet 
tt>ieber  über  bie  ©urfen  gießt.  ©inb  biefe  ganjlicb  erfaltet, 
fo  Werben  fie  lagenweife  mit  einem  ©träußd)en  gencbelfraut, 
etwa«  ©firagon,  einigen  Sorbeerblättern ,  einem  tfaffeetöffel 
Pfeffer,  etwa*  Oewürjnelfen  unb  einem  fingerlangen,  jer* 
f^nittenen  ©tucf^en  SReertettig  in  einen  fleinernen  £afen 
eingelegt,  aWbann  mit  bem  (Sffig  übergoffen  unb  mit  einem 
©turf  ©<J)iefertafel  befdjwert,  ber  £afen  mit  einer  9tinb$* 
Wafe  fefi  fiberbunben,  unb  an  einem  fü&len  Ort  aufbewahrt. 

16*  1*  «enfgurlen. 

3wanjig  ©tüd  halb  ausgeworfene  (Surfen  werben  ab* 
gefdjält,  ber  Sänge  nad)  in  fcier  Xtyite  gefdjnitten,  unb,  na** 
bem  bie  Äerne  herausgenommen  finb,  in  eine  irbene  ©Rüffel 
geregt,  wo  man  fie  mit  einigen  £anbt>oH  ©ata  überbeut, 
untereinanber  mengt,  unb  über  9?ad)t  fielen  läßt  Slm  fol* 
genben  $ag  tt>irb  ba$  ©aljwaffer  abgegojfen,  bie  Surfen 
auf  ein  Xu*  $um  äbtrotfnen  gelegt,  unb  herna*  in  einen 
Zopf  eingefüllt,  wo  ein  Siertelpfunb  ganj  lotfer  in  ein 
Heiner  Süd&lein  eingebunbene  Senf  forner,  fo  wie  einige 
Lorbeerblätter,  ein  fleineS  ©tengeldjen  &erfd)nittener  SWeer* 
rettffl  unb  ein  Sßloffel  ganjer  Pfeffer  bajufommt.  9tun 
fefrt  man  fo  Diel  äBeinefiig  auf*  geuer,  baß  bie  ®uifen 
bamit  überbetft  w erben  fonnen,  läßt  ihn  eine  93iertelflunbe 
focfcen,  fdtfumt  ihn  ab,  gießt  t f>rt  bann  ftebenb  über  bie 
(Surfen,  unb  Idßt  folcbe  über  9?atft  ffc&en.  »m  folgenben 
Xüq  wirb  ber  gfftg  abgegoffen,  nodj  etwa«  efngefod)t,  wenn 
it>  nöthfg  ift  nod)  gefallen,  unb  nun  lauwarm  über  bie  Surfen 
geföüttet,  wel*e  man  na*  ginalidjem  Srfalten  gut  äuge* 
bunben  aufbewahrt.  —  ©ehr  gut  finb  bie  ©enfgurfen,  wenn, 
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fiatt  obigen  eingebunbenen  Senfförnern,  beim  {Weben  Buf* 
Men  be*  (Sfftg«  einige  (Stfoffel  Senfme&l  bareingegeben  tt>irb. 

(£ingef*mttenc  «urfem 

«£>alb  auögemaribfene  ©urfen  werben  rein  gewaffyn, 
abgefeilt  unb  eingenebelt,  bann  leidet  gefallen  unb  einige 
Smnben  fJeben  gelaffen.  Unterbefr  Wirb  fo  t>iel  (Sffig  ge* 
fodjt,  aW  man  jum  SBebeden  ber  ®urfen  nöttjig  glaubt,  ber* 
felbe  jebod)  na$  einigem  ftodjen  jum  (Srfalten  bei  Seite 
gefaßt*  äBi&renb  biefet  &it  btueft  man  bie  ©urfen  au$, 
füllt  fte  in  Olafer  ober  Söpfe,  unb  ftreut  ba&wiföen  ganjen 
Pfeffer  unb  einige  Steifen  ein,  worauf  man  ben  erfalteten 
(Sfftg  unb  bann  ftngerbicf  Del  barfibergiefit,  fte  gubinbet  unb 
aufbewahrt.  Sollte  bi$  ,jum  ©ebrauefc  ber  (Sfftg  gu  fömac§ 
geworben  fein,  fo  wirb  er  abgegoffen,  unb  bie  (Surfen  mit 
frifc^em  (Sffig  unb  Oel  fo  wie  mit  Salj  unb  Pfeffer  angemaßt. 

16» 3.  ©rüue  fto^nen  in  «fflg. 

Die  Heinsen,  ganj  jarten  Sobnen  werben  oben  unb 
unten  etwad  abgefd)nitten ,  unb  in  oielefl  fodjenbed  Salj* 
waffer  gebracht,  wo  man  fte  jebodj,  fobalb  fte  einmal  übet* 
Waden,  wieber  ber  aufnimmt,  unb  nad)  ablaufen  bann  auf 
ein  $udb  jum  8lbtrotfnen  aufleinanber  legt.  9iun  fefrt  man 
„  fo  Diel  ffieinefftg  jum  geuer,  *M  erforberli^  ifi  bie  8ob> 
nen  ju  bebetfen,  lagt  ibn  einigemal  auflösen,  fd&aumt  ißn 
ab,  unb  fteüt  benfelben  jum  (Srfalten.  Unterbefj  Werben  bie 
SJobnen  lagenweife  mit  abgeftreiftem  ttfiragon,  einigen  @e* 
Wfirjnelfen,  einigen  $l&tt<$en  SRutfatblüte,  einigen  «orbeer* 
blättern  unb  etwas  ganjem  Pfeffer  in  einen  irbenen  Sopf 
eingelegt,  ber  erfaltete  Sfftg  barübergegoffen,  ein  Studien 
Schiefertafel  baraufgelegt,  unb  foldje  gut  jugebunben  an  einem 
Füllen  Ort  aufbewahrt.  —  Um  fie  fc$6n  grün  ju  ehalten, 
Wirb  mit  bem  (Sfftg  eine  SWefferfpffre  «tarnt  gefönt;  noä) 
beffer  ifi  e$,  Wenn  man  bie  Sobnen,  fiatt  in  bem  gewöbn* 
liefen  ffocfcgefd&irr,  ht  einem  Fupfernen,  unt>erjinnten  Äaflrol 
überwallen 
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1694.  3»iebelchen  in  öffig* 

3Wan  fchile  bie  fünften,  Heinsen,  muöfatnußgroßen 
3»iebeln  rem  ab,  lege  fie  in  frif<he$  SEBaffer,  »erfc  foldje 
bann  au$  biefem  in  fochenbeS  Salj»affer,  unb  laffe  fic  neben 
bem  geuer  eine  SBiertelßunbe  nur  sieben,  »oburch  fie  gebrüht 
»erben  unb  ein  helle*,  glänjenbeS  »u«fehen  ermatten,  9tun 
nehme  man  biefelben  mit  bem  Schaumlöffel  heraus,  fege  fie 
auf  ein  Sud),  unb  laffe  fie  hier  gut  jugebetft  ablaufen. 
9lad&  gänjlichem  (Srfalten  fefte  man  folche  lagen»eife  mit  in 
Heine  Studien  gelittenem  SReerrettig  unb  einigen  »eigen 
*Pfefferf6rnern  in  einen  fieinernen  Zopf,  übergieße  fie  mit 
ftorfem,  eine  SMertelfiunbe  abgelochten  SBeineffig,  unb  laffe 
fie  jugeberft  über  9?a*t  flehen.  3)en  nächfien  Sag  flutte 
man  ben  Sffig  ab,  foebe  benfelben  auf,  unb  gieße  ihn  heiß 
»ieber  über  bie  3toiebelchen,  »eiche  man,  nachbem  fie  völlig 
erfaltet  finb,  mit  einem  Stücf  Schiefertafel  bebeeft,  gut  au* 
binbet,  unb  an  einem  fühlen  Drt  aufbewahrt  —  Seim 
Schälen  muß  hauptfachlich  beachtet  »erben,  fraß  unten  an  ber 
SBurjel  nicht  $u  tief  eingefchnitten  »irb,  »eil  bie  3*t>iebelchen 
fonfl  gerne  herfahren;  auch  bürfen  nidht  ju  ttiel  auf  einmal 
in'S  Fochenbe  SBaffer  fommen.  Sollte  bie  äußere  £aut  fid) 
jufammengejogen  haben,  fo  muß  man  bie  3wiebelchen  nach 
bem  Äochen  noch  einmal  fdjälen,  bamit  bie  jufammenge* 
fchrumpften  Schalen  befeitigt  »erben. 

16*5*   SSälfdM  ober  tütfif#e«  Äorn  in  «fflg* 

§ieju  »irb  baö  SBalfchf  orn  fo  unreif  genommen ,  baß 
eS  faum  bie  ©röße  unb  Dicfe  etneö  gingerd  erreicht  hat. 
Xachbem  e*  t>on  ber  umgebenben  £aut  unb  ben  Safern  ge* 
reinigt,  »irb  e«  in  einen  fieinernen  Sopf  gethan,  mit  eini* 
gen  £anbooD(  Salj  überfireut,  mit  fo  »fei  frifchem  SEBaffer 
überfchüttet,  baß  fie  gerabe  barin  liegen  fönnen,  unb  fo  brei 
bi*  *>ier  Sage  flehen  gelaffen.  2>en  Herten  Sag  »irb  ba$ 
SBälfchforn  in  fochenbem,  et»aö  fiarfen  Salj»affer  mehr* 
matt  überfocht,  fo  baß  e*  ungefähr  gut  halbmeich  if*  unb 
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man  mit  einet  tiefen  Sttabel  leicht  burd&fiechen  tann,  bann 
fogtetöj  »om  geuer  genommen,  abgesoffen,  mit  fattem  2Baf> 
frt  abgefüllt,  *um  abtrodnen  auf  ein  Sud?  gelegt,  unb  her* 
nad)  nebft  ettoad  ganzem  Pfeffer ,  9Ku$fat  blute  unb  einigen 
Sorbeerblattem  in  ©tafer  ober  in  einen  fieinernen  Zopf  ein* 
gefüllt,  Unterbefc  fod)t  man  fo  t>iel  2Belnefftg  auf,  al*  man 
glaubt  notfcig  ju  haben  um  ba$  SEBalfchforn  ju  bebeden, 
giefjt  tiefen  nach  t>oQigem  (Scfalten  barüber,  unb  läßt  e*  über 
9ia$t  flehen.  2)en  nacfcfTen  £ag  wirb  ber  (Sffig  abgegoffen, 
noch  etwa*  eingefod)t,  unb  lauwarm  bann  tt>ieber  über  ba* 
SBälfchforn  gefcfcüttet,  Welche*  man  nun  mit  einem  6tü<f 
Schiefertafel  bebetft,  mit  einer  5Rinb$blafe  gut  jubinbet,  unb 
an  einem  füllen  Ort  aufbewahrt. 

«nmerfnng.  9ca#  Selieben  tonnen  ©oljnen,  Stoiebeln  unb 
aßälföforn  (Oir.  1623—1625),  itac&bem  fte  gehört ^  eingemacht  ftnb, 
au$  untereinander  gemengt  unb  fo  aufbewahrt  »erben.  3Jian  gibt  ftc 
fp  genttföt  ober  aua?  Jebe  Kummer  etnjeln  gnm  Sfcinbfleifch. 

l«30    9tot$e  Sfcüben  in  «ffig* 

@he  bie  9iüben  gefönt  ftnb,  barf  man  bie  SBurjel  nid&t 
abfdjneiDen,  eben  fo  wenig  bie  Slatter  genau  an  ben  9iü* 
ben,  ba  fleh  ledere  fonjl  wabrenb  bem  Äodjen  verbluten 
würben.  9ladbbem  fte  weidjgefocht  ftnb,  werben  ftc  gefc&ält 
unb  in  feine  53(4tter  gefetynitten ,  bann  nebfl  etwa«  ©alj, 
Pfeffer,  Äorianber  ober  Äümmet  unb  einem  fingerlangen 
6tengel<hen  in  feine  Bürfel  gelittenem  SWeenettig  in 
einen  irbenen  ober  fieinernen  Zopf  eingefegt,  hier  mit  gutem 
SBeineffig  übergoffen,  ftft  jugebunben,  unb  an  einem  troefe* 
nen  Ort  aufbewahrt.  —  SÄad)  Belieben  fann  man  auc$ 
etwa*  Del  barübergief en ,  auf  {eben  %aü  aber  fte  tmifafy 
bW  »ieraehn  $age  aufbewahren.        .  ff  1     Mm  »tpjnhi 

2)ie  feften  ffäpfy  metten  »wn i j&en  iirfwn;/»ifoteito  ftti 
reinigt,,  ^tmlteä,  itito»*eftfJftö6bftett^i^  rtnbi /Bavfti^ü 
befneify  MitiKr#rt  etagefffolitfci*  ttnb^@ai»  unfr)SPfeff*r*ai» 
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untergemengt,  fcernadb  fefi  in  ein  ®la$  ober  einen  fieinernen 
Zopf  eingebrüeft,  unb  mit  fo  t>iel  gutem  SBeineffig  über* 
goffen,  bafi  ba$  Jfraut  bamit  bebetft  ift,  toorauf  man  eS  gut 
jugebunben  an  einem  fügten  Ort  aufbemabrt,  unb  gen>5ljn* 
lidj  ju  fattem  gleifc^twf  ober  »armem  9iinbfWf<$  gibt,  »o 
baS  ifraut  bann  mit  Del  angemaßt  »irb. 


^tt  ®alj  eingemachte  <üemufe* 

■ 

■  »  • 

Die  ned)  niefit  ganj  ausgelaufenen,  bod)  föon  jienu 
li$  grofjen  ®urfen  »erben  in  frifdjem  Sffiaffer  gewaföen, 
mit  einem  Sud}  abgetroef net ,  unb  in  ein  %a$  ober  einen 
fleinernen  Zopf,  bejfen  S3oben  mit  Sraubenblättern  bi<$t 
belegt  iß,  eingelegt,  »obei  jtt>ifd)en  jebe  Sage  ®urfen  einige 
Lorbeerblätter,  ganjer  Pfeffer,  gencfclfraut ,  (Sflragon  unb 
ettoa«  fcerfdjnittener  ÜJleerrettfg  fommt.  9tun  »irb  fo  t>iel 
SBaffer  jum  geuer  gefefct  al$  nötbig  ifl  bie  Surfen  ju  be* 
beefen,  auf  jttei  SWajj  SBaffer  eine  £anbttofl  ©alj  unb 
ein  93iertelföoityen  Sffig  bajugegeben,  bieg  einigemal  auf* 
gefodbt,  bann  jum  (Srfalten  gefieflt,  unb  bernad)  über  bie 
Surfen  gegoffen.  ©o  laßt  man  fte  einige  Sage  fielen,  bis 
bie  ©a&rung  vorüber  ift,  unb  rüttelt  fie  »aljrenb  biefer  3eit 
Jfterd  um.  €inb  fte  in  einem  gafi,  fo  »erben  fte  atöbamt 
gut  jugefpunbet  5  in  einem  Zopf  legt  man  ein  ©tütf  ©cfy'e* 
fertafel  unmittelbar  barauf,  binbet  fte  gut  ju,  unb  be»a$rt 
fte  an  einem  füllen  Ort  auf.  —  SBan  &at  ftieju  gen>6&n* 
lidf  eigene  gaße^en,  »el<$e  oben  mit  einem  Keinen  Sljürdjen 
ober  grögern  runben  2od?  t>erfe$en  ftnb,  bamit  man  letdjt 
mit  ber  $anb  hinein  f  amt.    (5*  müffen  Übrigend  bie  ®ut> 
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fett  faKRt  pinlänglid,  «Baffer  Jaben  5  «Ab  ««j* 
bet  «all,  fo  müßte  eine  #anb»oO  ©alj  mit  Kern  noaj  noipt* 
gen  SBoffet  aufgelöst  unb  bieß  etfaltet  batubetgegoffen 


«atterftattt  eittjtttna*en» 

ffefte  ffraut«föpfe  »erben  W«  ben  Äußern  »lattern ,  ge* 
teiniat ,  gefpalten ,  tton  ben  gtöbften  »top«  unb  Sorten 
befreit,  unb  bann  fein  eingepobelt.  «uf  einen  mtttlern  fforb 
ff  taut  wirb  eine  $anb»olI  ©alj  geregnet,  unb  btefe«  nebft 
etwa*  ffümmel  unb  SBacppolberbeeren  unteteinanber  gemengt. 
Die  ©tanbe  ober  ffufe,  worein  ba«  ffrout  fommt,  muß ■ja* 
»or  rein  au«gebrfipt  unb  ber  »oben  berfelben  bt$t  mit  f$o* 
nen,  gelben  ffrautblättern  belegt  »erben ,  auf  Die  man  nun 
ba«  ffraut  einfällt,  fo,  baß  na$  jebem  *orb  »ie  oben  an* 
gejeigt  gefaljenem  ffraut  ba«felbe  immer  feft  mit  ™m*«*' 
ftößel  eingeben  »irb,  beoor  neue«  barauflommt  3»  aueö 
ffraut  auf  biefe  Htt  eingelegt  unb  fejl  eingeftoßen,  fo  »üb 
e«  mit  fdjönen,  rein  gewannen  ffrautblättern  unb  biefe 
mit  einem  £ucp  beberft,  aWbann  ein  genau  in  bte  ©tan* 
paffenber  Derfel  barübergelegt,  unb  folefee«  mit  ferneren 
Steinen  beföwert.    Sollte  fö  W  Sunt  ««<Wen  oim 
fein  SBaffer  gefammelt  paben,  fo  muß  ein  ©aljwaffer  ge> 
ma*t  unb  barübergegojfen  »erben,  ober  man  befömert  twdj 
ftarfer;  »enn  bagegen  oben  Saffer  genug  ift,  »irb  ein  £beil 
ber  ©teine  fortgenommen,  um  ju  »erpüten,  baß  burdj  ba« 
©äbren  ju  Biel  SSrüfje  »edoren  gept:  benn  ju  ftarfe« 
ferneren  btücft  bie  beften  ©afte  perau«.  Slai)  wer  bt«  feep« 
äßoeben  ift  eö  genießbar,  wo  man  bann  bie  Blätter  baoon» 
nimmt  unb  ba«  £ucb  unmittelbar  auf  ba«  ffraut  legt,  ben 
JRanb  ber  ©tanbe  alle  aept  Sage  mit  friföem  SBaffer  reinigt, 
unb  babei  X\xti)  unb  2>ecfel  rein  abwägt. 

l«30.  SJBei#e  OTüben  einju«ta«ett. 

SSBenn  bie  Stöben  gewafepen,  geaalt  unb  fepr  fein  ein» 
gepöbelt  flnb,  »erben  fte  ganj  »te  »orpetgepenbe«  ©aue* 
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fraut  eingemacht,  nur  bürfen  feine  2Bad&6olberbeeren  bajtu 
foramen. 

^  .... 

1631«  JBoJjnen  einzumauern 

9lad)bem  &on  ausgeworfenen,  aber  nod)  garten  Sonnen 
bie  gäben  abgejogen,  »erben  erflere  ber  Sänge  nadj  fein 
gefd)nitten ,  unb  unter  ie  einen  großen  ftorb  berfelben  eine 
£anbt>oll  ©alj  gemengt,  bann  alle  in  eine  reine,  trotfene 
Staube  gebraut  unb  (eid)t  eingefioßen,  obenüber  mit  Sßein* 
laub  bebetft,  j)ewad&  mit  einem  £u<$  überlegt,  unb  n>ie  ba3 
Sauerfraut  (»r.  1629)  befeuert  unb  beenbet.  —  3»an 
muß  öfter«  nadjfe&en,  ob  fie  Saft  genug  fcaben,  unb  im 
»erneinenben  gafl  et»a$  6alj»affer  baran  fod&em 

1632«  ©D^nen  eiit$umacf>en  auf  anbete  %tU 

Die  »ie  vorige  öetgeridjteten  Sonnen  »erben  in  einen 
Äeffel,  mxin  fo  Biel  fodjenbe*,  leicht  gefallene«  Sßaffer  ift, 
baß  bie  Sonnen  barin  f$»immen,  geworfen,  unb  einmal 
bamit  aufgefodjt,  bann  augenblicflid}  IjerauSgenommen ,  in 
einen  übet  einem  ®efd)irr  fieljenben  fforb  geleert,  unb  fo* 
glrfdj  bebecft,  bamit  feine  Suft  an  fie  fomme  unb  fie  i$re 
fdjöne  grüne  garbe  ni$t  verlieren,  ©tnb  fte  nadj  fec^d  bid 
ad?t  Stunben  abgetrotf net ,  fo  »irb  eine  (Sfnmadjfianbe  am 
©oben  mit  Sraubenblättern  belegt,  nun  bie  Sonnen  barauf 
eingelegt,  »äljrenb  bem  einlegen  mit  et»a$  »enigem  ©afj 
beflreut  (ju  fciel  ©al$  ma$t  fte  Gart),  unb  aWbann  &on  ber 
erfalteten  Soßnenbrü^e  ein  »enig  barübergefcbüttet,  bamit 
fie  beim  ©ef$»eren  fogleid)  33rül)e  &abem  #ernac§  bebecft 
man  fte  mit  einem  reinen  $ud),  betft  einen  paffenben  3)etfel 
barüber,  unb  befc$»ert  fie  nun  »ie  ba$  Sauerfraut  (9?r. 
1629),  bo<$  nicfjt  $u  ftorf,  »eil  fiel)  fonfi  atte  33ritye  oben 
fammeln  unb  bie  Sonnen  trotfen  liegen  »ürben. 
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©ettocf netc  fttütfyte  unb  (Setnüfe. 

1«3  3.   hinten  git  troefnett. 

Die  Sirnett  toerben  »on  allem  ©djabbaften  befreit,  bann 
gefdbält  ober  ungeföält  auf  §orben  ober  Sreticben  in  ober 
auf  einen  abgefüllten  Dfen  gebellt*  3fi  legerer  erfaltet, 
fo  n>irb  neuerbtngS  gefeuert,  bernadj,  vt>enn  ber  Dfen 
hiebet  fo  jtemlic^  erfaltet  ff* ,  bie  93irnen  toieberbolt  binein* 
gebraut,  unb  fo  fäört  man  fort,  bi«  bie  Sirnen  gänjlid) 
jufammengefdjmort  unb  fo  troefen  ftnb,  bafj  fie  n>fe  ganj 
röfd)  auäfeben,  tt>o  man  fic  fobann  an  einem  trotfnen  Drt 
aufbetoabrt. 

Slnmerfung.  9Btrb  getrcdfnetf«  £>&(!  längere  Seit  aufgefjoBen, 
fo  muf}  man  ed  ein;  ober  jroehnal  bes  Satyrs  in  einen  »armen  Dfen 
bringen,  nm  ben  6$lmnui  jn  oet^nten.  JDieg  gilt  fnc  «He  ©attnngen. 

103  4.  Kc|>fcl  |tt  trorfnen. 

Die  Slepfei  erfeiben  biefelbe  ©ebanblung  toie  bie  SSimen, 
nur  »erben  bie  feinern  (Gattungen  gefebält,  audj  mufj  man 
barauf  a^ten,  bafj  fte  niebt  in  einen  ju  »armen  Dfen  fom* 
men:  fie  toürben  bier  juerfl  foeben  unb  toeieb  merben,  unb  bei 
toöfligem  £rorf  nen  bann  ganj  jufammenftbrumpfen.  2Bift  man 
fie  an  ©tubenöfen  troefnen,  fo  reibt  man  bie  Scbntfce  an 
gäben,  unb  ödngt  fte  an  einem  befonber*  baju  gefertigten 
Oefteü  ober  Jtranj  ring$  um  ben  Dfen  tyxum,  toobei  man 
fte  au<b  ofter$  nacb  ber  Dfentoärme  n>enbet.  —  Die  Scbnifce 
formen  au<b  auf  gaben  gereibt  unb  an  Stäbe  gebunben  in 
bie  freie  Suft  unb  Sonne  gebangt  tt>erben,  n>o  fie  bann  »or 
bem  Siegen  au  fdjüfcen  (inb  unb  man  fie  öfter*  ber  Sonne 
guroenben  unb  an  ibren  gäben  fortrüefen  muß,  bannt  bie 
unterflen  nf$t  ju  faulen  anfangen. 

1635.  3toetf$0en  gu  troefnem 

3^>etfdbgen  fann  man  gefdjält  unb  ungefcfcält  trotfnen, 


Digitized  by  Google 


©etrorfnete  Stützte  unb  ©cmufe,  657 

unb  ift  baju  eine  ganj  föftafr  Dfen$ifce  erfotbetlic$.  ©et/ 
ben  fte  geföält,  fo  bringt  man  fie  na$  bem  Steinen 
»ieber  in  i&re  urfprüngli<$e  ftorm,  Seibe  Sitten  »erben 
bann  auf  meifi  mit  ©tabuen  *erfel)enen  Horben  eine  3»etfö ge 
an  bie  anbere  gefleBt,  ganj  »ie  bie  SSirnen  befanbelt  unb 
getrorfnet,  unb  bie  gehalten  in  ©<$a$teln  aufbe»a$rt. 

1636.  npxitoUn  unb  #ftrfl«e  *u  trocfnen, 

Den  Styrifofen  tcirb  ber  Stein  t>on  ber  ©ette  $erau$* 
gefd&nitten,  unb  &erna$  bie  grucfct  »ieber  aufammengebrürftj 
bei  ben  5J3firftd)en  barf  biep  erft  geföe$en,  »enn  fle  föon 
Öalb  getrorfnet  ftnb.  ©obann  brütft  man  bie  Slprifofen  unb 
s4?ftrft$e  platt,  fdjiebt  fie  in  ben  Ofen,  unb  legt  fte  beim 
£erau$aie&en  au«  bemfelben,  h)enn  fie  nod&  »arm  fitto, 
lieber  jufammen.  Die  übrige  Seöanblung  ift  »ie  bei  ben 
Sirnen  (»r.  1633). 

1637«  äirföen  *tt  irotfttem 

Die  Äirfdjen  »erben  abgezielt,  auf  33rett*en  bi#t  an* 
einanber  gefegt,  unb  tt>ie  bie  Sirnen  (»r.  1633)  in  ganj 
abgefülltem.  Dfen  getrorfnet.  3»an  Fann  fie  eben  fo  gut  au$ 
in  fraftiger  Sonne  trotfnen. 

1638*  ©rüne  (Sfrbfcn  *u  trocfnem 
3e  eine  2J?aß  ganj  junge,  friföe  (Srbfen  »erben  mit 
brei  Sgfoffel  Safj  in  »iele*  Foc&enbe*  Sßaffer  geworfen,  »o 
man  fte  einmal  überfallen  lafjt,  nun  abföüttet,  unb  auf 
Xütyt  jum  Slbtrotfnen  legt.  £ernad)  »erben  fte  auf  Rapier 
ober  8re(t*en  gelegt,  unb  in  »öOig  abgefülltem  Ofen  ge* 
trorfnet,  bi$  fie  gan$  bürr  unb  röfö  ge»orben  ftnb.  SWan 
be»al)rt  fte  bann  in  ©djacbteln  auf.  ©eim  ®ebraud&  »er* 
ben  fte  über  9?ad)t  einge»eict)t ,  bann  in  vielem  leicht  gefall 
jenen,  föon  fodbenben  SBaffer  »eicfcgefoctyt,  unb  »ie  bie 
frtföen  grünen  Srbfen  (9?r.  386)  beenbet. 

1639.  *****  31t  trprf nem 

SRan  aießt  au*ge»a$fenen ,  jatten  »oflnen  bie  gäben 

BtitH,  «in&auer  Äo<$bu<$.  2te  »uft.  42 
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ab,  läßt  bie  Sonnen  in  fod&enbem  SBaffer  einmal  aufwallen, 
nimmt  jie  bann  tyeraud,  unb  legt  fte,  fobalb  fte  gut  abge* 
laufen  finb,  auf  ein  S3rett  jum  Slbtrocfnen  auSeinanber. 
9tad>  gänalidjem  Grfalten  »erben  fte  mittelfi  einet  9tabel  an 
jiarfen  bo^ellen  gaben  angefaßt,  nic^t  ju  bid)t  nebenein* 
anber  gerei&t,  unb  fo  an  ftatfec  Suft  im  Ratten  getrorf* 
net.  —  S3ei  fpäterem  Slbnefjmen  vorn  gaben  ifi  fe&r  ju  be* 
achten,  baß  fte  burdjau*  trocfen  finb,  inbem  fte  fonfl  beim 
Sluf  bewahren  fölecbt  würben.  Sie  fönnen  audj,  ftatt  an 
gäben  angefaßt,  auf  2)örrbretter  gelegt  unb  in  abgefülltem 
Dfen  getrocfnet  werben,  wa$  eigentlich  beffer  ift. 


Sßarmc  unb  falte  t&ettänf e. 

1G40,  Äaffce* 

2luf  eine  Saffe  guten,  ftatfen  ffaffee  rennet  man  ein 
2ot&  fd)6n  gebrannte,  gemahlene  Sonnen  fort  feiner  Sorte, 
gibt  bieg  in  bie  ÜÄafdjine,  brürft  e3  mit  bem  baju  befh'mm* 
ten,  gewobnlid)  in  ber  SJiaföinc  befmblidjen  bleiernen  Stößel 
etwa*  fefl  ein,  unb  gießt  einen  $beil  bc$  ftebenben  2Baffer$ 
barüber,  nad)  einigen  Minuten  ba$  übrige,  wo  ber  tfaffee 
bann  fd&on  rein  ablaufen  wirb,  ©oll  aber  festerer  gefoetyt 
werben,  fo  gibt  man  bie  angegebene  Quantität  gemahlene 
Sobnen  in  einen  £opf  ober  eine  ffanne,  rü&rt  e«  mit  etwa« 
»erffopftem  Gi  (ju  $wolf  Waffen  ein  Gi  geregnet)  unb  einem 
®fäSd)en  frifc^em  SSJaffer  an,  gießt  fobann  ba3  eingemeffene 
Ctuantum  ftebenbeS  Sßajfer  barauf,  laßt  ben  Äaffee  juge* 
betft  einmal  auffegen,  tfellt  iljn  *om  geuer  Weg,  unb  gießt 
il)n  nacb  Verlauf  einiger  SWfnutett  burc§  einen  ffaffeefatf, 
um  ifjn  nun  mit  gutem  Statjm  aufzutragen.  — ,  Sßin  man 
tön  wohlfeiler  bereiten,  fo  nimmt  man  etwas  weniger  33ofc 
nen,  unb  gibt  bafür  ein  Stützen  Gic^orie  bajtt 
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3u  einer  großen  Safte  rennet  man  jn>cf  ?ot$  (Sljoeo* 
labe,  ein  (Sigelb  unb  anbertyal*  Saften  a»il#.  2)ie  in 
Heine  ©tutfdjen  gebrochene  Sljocolabe  wirb  mit  ber  Wlti) 
auf*  geuer  gefefct,  einigemal  barin  aufgefegt,  unb  lefrtere 
bann  abgefd^üttet ,  bie  jurfitf  gebliebene  erweichte  Sljocolabe 
nun  mit  einem  ßfiloftel  falter  SRilcfy  unb  bem  (Sigelb  t>er* 
rü&rt,  bie  abgefdjüttete  STOild)  lieber  barangegoffen,  unb  ba3 
®anje  nod&mala  auf*  geuer  gefegt,  Wo  man  bie  (S&ocolabe 
unter  bejlanbigem  Stühren  fodjenb  Ijeiß  werben  läf t,  $erna$ 
in  einen  STopf  gießt,  mit  bem  S^ocolabefprubcl  red&t  fdjau* 
mig  abfprubelt,  fobann  in  eine  Sanne  fluttet,  unb  geWö&n* 
fi$  mit  gebautem  Srob  ferfcirt.  —  SoHte  fle  nidjt  fuß 
genug  fein,  fo  nimmt  man  einen  (Sfjöffel  3u<fo  baju. 

16  43«  G^ocolabe  auf  anbete  flrt* 

9Ran  rennet  ju  einet  großen  Tafte  jwei  ßotlj  Sßoco- 
labe  unb  anbettljalb  Waffen  JRa^m.  3)ie  S&ocolabe  wirb  in 
Heine  Studien  gebrochen,  mit  bem  Sialjm  auf*  geuer  ge* 
fefct  unb  einigemal  aufgefodjt,  bann  ber  9ta§m  abgegoffen, 
bie  jurfief gebliebene  erweichte  ß$ocotabe  gut  »errülirt,  unb, 
nac^bem  ber  abgefd&üttete  9{a^m  lieber  barangegeben,  ba$ 


Oanje  neuerbing*  auf«  geuer  gefefct,  wo  man  ed  fo  lange 
fodjen  läßt,  bis  man  glaubt,  bie  l)albe  Safte  9iaJ)m  fei  ein* 
gefodjt.  SlWbann  wirb  bie  S&ocolabe  in  einen  Sopf  gegoften 
unb  eine  ^albe  SSiertelftunbe  ftef)en  gelaffen,  tyernac^  mit 
bem  S&ocolabefprubel  abgefyrubelt,  ber  auffieigenbe  ©d?aum 
in  bie  Saften  abgenommen,  unb  bie  Gljocolabe  wieber  ge> 
fprubeft,  bid  bie  Saften  mit  bem  ©djaum  gefüllt  ftnb.  2)te 
jurücfgebltebene  (S&ocolabe,  Weld&e  nidjt  me&r  gefprubelt  wer* 
ben  fann,  wirb  in  bie  Saften  unter  ben  ©<J)aum  toertfceüt, 
$ier  mit  3«*«  überffreut,  unb  augenblidUd)  mit  glütjenbem 
(Sifen  gebrannt.  —  @in  Heiner  SeUet  ©$lagtat)m  gleid)  *ot 
bem  ©enoiren  unter  bie  S&ocolabc  gemengt,  maty  fowotjl 
biefe  aW  bie  »orige  <£$oco[abe  fe&t  fein  unb  angenehm. 

42* 
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1643*  SBafferc^ocolabe* 

SBirb  bereitet  tt)ie  fcor&erge&enbe ,  nur  nimmt  man  fiatt 
SRa&m  eben  fo  toiel  SBaffer.  Soll  bie  Sljocolabe  ftarf  fdjäu* 
men,  fo  muß  etn>a$  3utfer  bajufommen;  fte  ttrirb  febod) 
gettö&nliclj  nid)t  abgefprubelt. 

1644»  3&ei«#ocolabe. 

©e$$  £ot()  3«<ta*  bret  8ot(i  gemal^ener  9lei3,  ein 
?ot&  (S&ocolabe,  ein  l)albe$  £luint  Reifen  unb  ein  Ouint 
3immt  wirb  jufammen  fein  geflogen  unb  geftebt.  3«  ätoei 
Waffen  3Jfilc$  nimmt  man  bann  einen  ifaffeeloffel  oon  biefem 
?ßutoer,  rü^rt  fol$e$  mit  ber  SWild)  an,  Fod)t  e$  eine  93ier* 
telftunbe  bamtt,  unb  rü&rt  biefe  (S&ocolabe  an  jftei  (Sigelb, 
tt>elc$e  mit  etwa«  faltet  9Ril<$  abgerührt  mürbem 

1645.  XUt. 

3u  toter  Waffen  SBaffer  ne&me  man  ein  Soll}  guten 
$er(entljee,  (ege  biefen  in  eine  &anne,  gieße  einen  ©c&öpf* 
löffei  f o*enbed  SBaffer  barüber,  berfe  bie  £anne  fef*  au,  föütte 
nati)  einigen  SRinuten  baö  übrige  fodjenbe  SBaffer  baran, 
berfe  ttrieber  gut  $u,  unb  fert>ire  ben  Ztyt  mit  fattem  ge* 
fprubelten  unb  »armem  9talj>m.  —  ©eflr  angenehm  tt)irb 
ber  ©efömatf,  toenn  in  bie  Äanne  ein  ©tengelcfcen  SJaniKe 

Fommt 

1646.  9tei*t*ee» 

2Jier  (Sßloffel  fftdtmtty  tt>irb  mit  einer  ftaf  Wild)  glatt 
angerührt  unb  auf  baS  geuer  gefefct,  ein  ©türfdjen  3immt, 
eine  3itronenfd?ale  unb  na*  Selieben  ßnätt  beigefügt,  unb 
bieg  unter  fortwähren bem  9tüf)ren  aufgefodjt.  Run  merben 
Wer  M  fed&S  (Sigelb  mit  jtoei  (Sßloffel  Falter  üJWd)  gut  *et* 
flopft,  ber  9tet3t&ee  burdb'*  Sieb  barangerü&rt,  bann  gut 
abgefprubelt,  unb  fogletd)  ferüirt. 

1649.  SReformirter  £f>ee.  - 

(ginen  SfHöffel  $erlent&ee  unb  ein  ©tutfdjen  3immt 
fefrt  man  mit  awei  ©poppen  ä»il<$  auf*  »euer,  unb  laßt 
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fot$e$  einmal  auffod&en.  Unterbeß  t&erben  fcier  gfgelb  mit 
einigen  «Coffein  falter  ÜRil<$  gut  fcerf  topft,  bie  ftebenbe  WIHO) 
burd)'3  ©ieb  barangerü&rt ,  bad  ©anje  geborig  mit  3u<fer 
fcetfüfjt,  gut  jufammen  Wflopft,  unb  ttueber  auf«  geuer 
genommen,  tso  man  e$  nur  fo  fange  faßt,  bis  e$  fotfenb 
beiß  ff* ,  bann  ben  $6ee  augenbf/rf/i^  burc$$  Sieb  in  bie 
befiimmte  tfanne  anrietet,  unb  biö  jum  ©djüumen  abfprubelt. 

1648.  SRanbeltlKe« 

(Sin  Mf)  bittere  üRanbeln  Serben  abgezogen  unb  fein 
gettiegt,  mit  feefcö  ©poppen  3K  il$,  einem  ©tücf^en  feinem 
3immt,  einer  3i^nenfd^a(e  unb  fed)$  iotf)  3«*^  gum  geuer 
gefegt,  unb  einigemal  aufgefaßt.  Unter  beß  »erflopft  man 
fec^«  Sigelb  gut  mit  jroei  (Sßloffet  falter  SJlilcfc,  gießt  bie  fte* 
benbe  9Rilc§  unter  forttoabrenbem  Rubren  bur*'d  Sieb  baran, 
fuBt  fobann  ben  ÜRanbelt&ee  in  bie  beflimmte  ftanne,  unb 
fer&ift  ifjn. 

1649.  SSarme*  fßicx* 

3toei  ©igelb  »erben  in  einer  meffingenen  Pfanne  mit 
einem  Halben  Stoppen  Stabm  gut  t>errü&rt,  bann  imi 
Stoppen  S3ier  (beffer  toeißed  al*  braune«)  barangegoffen, 
ad)t  8otb  ßudtt,  ein  Hebtet  6tengel(fcen  3immt  un&  e*n 
toenig  3'ftonenfdbale  bareingetban ,  unb  baS  ©anje  auf* 
fteuer  gefegt,  too  man  e3  unter  beftanbigem  Silagen  mit 
einem  böfjernen  @^neebefen  fodjenb  fceifc  werben,  aber  ni$t 
htyn  läßt,  §erna<$  in  ern>4rmte  ©lafer  füllt;  unb  foglei* 
ferrnrt. 

iö5o.  «Barme«  »ier  auf  gefeftfttlUfre  «th 

3n  }tt>ei  Sotb  Sutter  toirb  ein  fleiner  £o$löffel  SWebl 
tteißli*  geroflet,  mit  einer  balben  9Df  aß,  wo  mogli*  toeiß  em, 
©(er  glatt  angerührt,  ein  ©tengelcfcen  ßimmt  unb  eine  %u 
tronenföale  beigefügt,  unb  ba$  Oanje  aufgefod)t.  9hm  ttcr* 
ben  jmei  ©gelb  mit  einem  ©poppen  9HI4  gut  serflopft, 
unb  nebfl  »{er  bis  fec^tf  Sotl)  3utfer  an  ba*  S3ier  gegeben, 
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Mefe*  ncd)  fo  lange  auf  bem  geuer  gelaffen  bid  e*  fod)enb 
Jeif  tfl,  bann  &urc$gegojfen,  unb  Wie  obiges  fertrirt* 

1651.  gBarme*  SSiet  auf  anbete  &xU 

3wei  ©poppen  33ier  unb  eben  fo  Diel  9D?tl<J)  wirb  ju* 
fammen  auf 6  geuer  gefefct,  ein  ©tücf d)en  3imnit  unb  eine 
3ittonenfd)a[e  bareingegeben ,  unb  biefj  einmal  aufgelöst 
Unterbeß  »erben  trier  (Sigelb  mit  etwaS  Faltet  SRtld)  gut 
üerrüßrt,  ba$  gefönte  93ier  burdj'S  ©ieb  barangegoffen, 
fold&ed  gehörig  mit  3ucfer  fcerfüft,  nod)  gut  jufammen  i>er* 
flopft,  unb  bann  Wie  fcorige*  fert>irt» 

1652.  ®ew**ttli$et  ^unf*. 

Sin  &al&  ?otl)  $erlentl)ee  wirb  mit  gwei  ©poppen 
fod&enbem  SBafler  angegoffen  unb  eine  ffiiertelftunbe  augebetft 
fielen  gelaffen,  unterbeß  fe$6  ©d&oppen  SBaffer  mit  jwei  $funb 
3ucfer,  bec  ©<$a(e  einer  falben  Zitrone  unb  einem  Stengeidjett 
3immt  aufgeloht,  unb  wafjrenbbem  ber  ©aft  t>on  trier  bis 
fünf  3Wronen  in  ein  ®efd&irt  ausgepreßt.  SWun  breitet  man 
über  eine  $Punfd)fd)üffel  eine  reine  Serviette,  unb  gießt  ju* 
erfl  ben  2$ee,  bann  ben  3ifronenfaft  unb  julefct  ba3  äudtt* 
waffer  barein,  vorauf  bie  Serviette  Weggenommen,  $Wet 
Stoppen  guter  3ium  ober  Slraf  jugegoffen,  unb  ber  ^unfeö 
foglei#  in  ©läfer  ober  eine  $unfd()fc$üffel  eingefüllt  unb  Ijeijj 
ferfcirt  Wirb.  —  geiner  fc^meeft  berfel6e,  wenn  man  eine 
Drange  leidjt  an  bem  jum  $unfd)  befiimmten  3"<to 
reibt,  unb  ben  ©aft  berfelben  *u  bem  3üronenfaft  brürft. 

(Änmerfuna.  3e  nad&bem  man  ben$unfö  ftärfer  ober  föfoä? 
$et  nmnföt,  fann  mit  bem  9tum  unb  3itronenfaft  \>ox*  unb  nafy 
gegeben  werben. 

1653»  SBanillcpunf** 

bereitet  man  Wie  vorigen,  nur  wirb  ju  bem  $f)ee,  nebfl 
allen  anbern  diäten,  ein  fingerlange*  ©tütfctyen  Sanille 
loerbrocfelt. 

1654.  88euMmnf$» 
t    Btoti  $funb  in  Heine  ©tücfcfan  »erflopftet  3urfer  Wirb 
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nebfi  ber  ©dbafe  einer  falben  SÜxont  in  einer  $orjeflan* 
Rüffel  mit  &wei  ©poppen  9lum  besoffen,  unb  bieg  juqeberft 
ftefjen  flef  äffen,  t>id  ber  3ucfer  ganj  vergangen  ifi.  Unter* 
beß  wirb  eine  SRaß  feiger  alter  9N)einn>ein  nebfi  einer 
2Jtaß  SBaffer  fodjenb  gemacht  unb  an  ben  3"**  9eÖc6cn* 
Sulefct  nodb  ber  ©aft  t>on  fcier  3ü™nen  bur#  ein  bünneö, 
naffe*  £ud)  bareingegoffen,  ber  $unfcb  nun  foglei*  ^eig  in 
©läfer  ober  eine  $unf<$fcbüffel  eingefüllt,  unb  augenblitflitf 
ju  $ifd)  gegeben.  —  9lngene&mer  fcbmetft  folcber,  wenn 
ba3  SÖaffer,  ebe  eS  ju  bem  2Bein  fommt,  mit  einem  fingen 
langen  ©tengeldjen  SkniHe  aufgefodjt  wirb. 

■ 

1655.   3f*mf>er  #Uttfdj* 

©ed)$  ©djc^en  rotber  SBein  (namentlich  Surgunber), 
fcier  ©d&oWen  Södffer  unb  fo  Biel  3«*«/  «W  aur  ange* 
nebmen  Süße  erforberltcb  ifi,  wirb  in  ein  reineS  ©efcfcirr 
aufd  geuer  genommen,  unb  bier  fo  lange  gelaffen,  bi$  e$ 
focbenb  beiß  geworben ,  fo#en  barf  eS  jebod)  nidjt.  Dann 
Wieb  e$  &om  geuer  abgenommen,  mit  binjugegoffenen  $wei 
©ebo^en  Slral  ober.  9tum  nodbmalä  auf  bem  geuer  focfyenb 
&ei§  gemalt,  nun  ber  etwa  noeb  feblenbe  3ucfer  baauge* 
geben,  unb  ber  <Punfö  fogleid)  in  bie  befiimmte  ©Rüffel  ge* 
goffen  unb  fer&irt.  . 

1656.  #unf#  auf  ungattf^e  &tU 

eine  9»a§  reifer,  türfifefcer  3Baijen  (fflälfdbforn)  wirb, 
mit  bret  SWaß  fodjenbem  SBaffer  überfd)üttet,  aufd  geuer 
gefegt  unb  eine  tyalbe  ©tunbe  gefönt,  unterbeß  jwei  *ßfunb 
in  Heine  ©tücfe  fcerfloyfter  3urfer,  wotton  ein  ©tücf  an  einer 
3itrone  abgerieben  würbe,  in  einer  *ßoraeflanfcbüffel  mit  &wei 
©djo^en  gutem  9tum  begoffen  unb  jugebeeft  fieben  gelaffen, 
bid  er  ftcb  aufgelöst  bat,  bann  ein  £ucb  über  bie  $or$eUan* 
föüffel  ausgebreitet,  ba*  SBaffer  »on  bem  SBalfd^forn  (wel* 
d)e$  jwei  unb  eine  balbe  9Raß  fein  muß)  burdjgefdjüttet  fo 
wie  aud)  ber  ©aft  &on  fed)$  3üronen,  unb  ber  $unf$  in 
©lafer  eingefüUt  unb  |eif  fertnrt. 
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©rennenber  spunfdj. 

3n  eine  große  *ßunfcbfcbüjfel  tvitb  ber  Saft  von  fcter 
3ttronen  bureb  eine  Serviette  ausgepreßt,  unb  Ü6er  biefe$ 
ein  Stoppen  guter  {Rum  unb  eine  STOaß  feiger  £$ee  (9?r. 
1645)  gegoffen.    9t un  nimmt  man  bie  Serviette  fort,  legt 
über  bie  Sdjüffel  ein  9töfl<ben  ober  jwei  Stäbeben  von  gro* 
bem  Drafyt  unb  auf  folebed  ein  anbertbalb  *ßfunb  fätveveö 
Stücf  3utfer,  begießt  biefen  mit  einem  Scboppen  9tum,  unb 
bält  barunter  ein  Stücf  brennenbe«  Rapier,  tt>o  er  bann 
foqleicb  gu  brennen  anfängt,  babureb  fcbmiljt  unb  abtropft. 
Das  äbtropfenbe  fängt  man  immer  mit  einem  ftlbernen 
Söffel  auf,  unb  gießt  e*  tvieber  über  ben  3urfer.  —  Soll 
biefer  $ßunfcb  fiarf  getrunfen  derben,  fo  gießt  man  tön 
noeb  brennenb  in  bie  ermannten  ©läfer;  foQ  er  fcbtvädjer 
fein,  fo  läßt  man  i§n  vor  bem  Serviren  aufbrennen. 

• 

SRan  fülle  bie  «ßunfögfäfer  jur  £älfte  mit  3ucfer  ein, 
föneibe  bann  abgemalte  3'tonen  *n  Scbeiben,  nefcme  von 
benfelben  bie  Äerne  berau«,  unb  lege  in  jebe«  ®la$  eine 
Scbeibe.  äWbann  tvirb  beiger  3#ee  bineingegojfen ,  unb 
barauf  Hraf  ober  Stum  nad)  belieben.  —  bereitet  man 
immer  gleict)  am  Xfattifä. 

1659.  (Sierpunfcb* 

3met  ganje  ßier,  fecb6  Sigelb,  jtvanjig  8ot&  an  einer 
3itrone  abgeriebener  $\x&tt,  ber  Saft  einer  3itrone  unb 
ätvei  Scboppen  alter  tveißer  SR&einroein  tvirb  gufammen  in 
einem  tiefen  ©efebirr  auf 6  geuer  genommen,  unb  bieg  mit 
einer  fernen  Scbneerutbe  fo  lange  gefcblagen,  bi*  tt  ffa$ 
verbieft  fyat  unb  )u  einem  feinen  Scbaum  geworben  ifi. 
SRun  gießt  man  einen  febtvacben  falben  Scboppen  9ium 
baju,  nimmt  ben  5ßunfcb  vom  geuer,  feblägt  noeb  einige 
SWinuten  fort,  füat  tyn  bann  fogleic$  in  Oläfer,  unb  fer* 
virt  i§n. 
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1660»  @rog* 

Drei  SJiertelpfunb  feingefloßener  SanbiSjucfer  tt>trb  mit 
a4t  ©Soppen  SBaffer  auf*  geuer  gefe&t ,  bieg  einigemal 
aufgefodjt,  bann  in  eine  ©djüffel  gegoffen,  ein  ©d)oppen 
JRum  ba$ugef$üttet,  unb  t)ernac$  ber  Orog  fofort  in  ©läfer 
eingefüllt  unb  feroirt. 

i«6l,  (Biergrog* 

3n  einem  ©cfcoppengla*  »erben  jiuei  (Sfgelb  nebfi  j^ei 
großen  Stoffeln  feinem  3ucfer  mit  einem  ftlbernen  Söffel  eine 
StertelfJunbe  bitf  unb  föaumfg  gerügt,  bann  mit  Focfcenbem 
SBaffer  nic$t  gana  »oHgegoffen,  aufgerührt,  jule^t  mit  einem 
(Sglöffel  «Rum  aufgefüllt,  unb  ber  ®rog  fogleid)  in  bemfelben 
@la*  au  £ifö  gegeben. 

166»*  @etoo*nIi$er  ©rog* 

3n  ein  ©cfcoppengla*  toerben  jmei  bi*  brei  ?otö  3u<fer 
get§an,  mit  Focfcenbem  SBaffer  fcoHgegoffen,  barein  atoei  Q$* 
löffel  9tum  gegeben,  unb  ber  Orog  feroirt. 

1663*  ®lüf>tocin. 

3n>ei  9Rafj  alter  Surgunber,  breioiertel  bid  ein  5ßfunb 
3utfer,  ein  fingerlange«  ®tü(fd)en  Antrat,  eine  3itronen* 
Wale,  fe*3  ®etoüranelfen  unb  ein  ©poppen  SBaffer  toirb 
aupd  geuer  gefe&t  unb  aufgefodbt,  bieg  bann  in  ®läfer  ein* 
gefüfle  unb  toarm  feroirt. 

1664.  @lüf>tocin  auf  getoo*nti«e  Krt. 

£teau  fann  jeber  geioofjnlidje  gute,  rot&e  SÜein  Der* 
toenbet  toerben,  jeboefc  muß  foletyer  immer  alt  fein.  —  Die 
SereitungSart  ifi  gana  toie  bei  oorigem,  nur  toirb  Mo6  ein 
falber  ©poppen  SBaffer  genommen. 

1665  JBifcfcof* 

Drei  bittere  Orangen  toerben  auf  einem  9Wf*#en  über 
fötoacfcem  £ol)lenfeuer  oon  allen  Seiten  bräunli^  gebraten, 
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bernad)  in  eine  Äa nn e ,  Welche  ba$  geuer  t>er tragen  Fantt, 
gelegt ,  unb  biefe  auf  £o!)len  gebellt,  Sun  gibt  man  jtoei 
2J?aß  alten  Surgunber,  ober  foirft  einen  guten  rotten  SBScin, 
unb  einen  falben  ©poppen  2Baffer  nebji  einem  !ßfunb 
3utfer,  etroad  3^wt  unb  einigen  Seifen  barein,  unb  läßt 
Mef  jugebecft  fod)enb  »erben,  worauf  man  bie  s4*omeranaen 
herausnimmt,  mit  einem  ftlbetnen  Söffel  auSbrütft,  ba$  2luö* 
gebrürfte  wieber  in  ben  Sein  t&ut,  bad  Oanje  burcfj  ein 
£udj  fluttet,  unb  fogleid)  beiß  in  ®läfet  einfüllt  unb  fert>irt. 

1666.  Chaudeau.  ©ef^Taßcner  8Betttfcf>attim 

SP  bereit«  Sc.  289  betrieben. 

1667.   aBarme  Simonabe* 

3n>ölf  ?otb  3«rfet  unb  bie  fein  abgemalte  ®d&ale  einer 
balben  ßittont  wirb  mit  einer  9Waß  SBafjer  aufs  geuer 
gefe&t  unb  aufgefodjt,  bann  ber  Saft  t>on  gn>ei  Zitronen 
barangebrütft,  ba$  ®anje  burtfj  eine  ©ertneite  gegoffen,  in 
®lafer  eingefüllt,  unb  warm  fetöfct 

1668«   Äalte  ßimottabe. 

©ne  Steone  wirb  an  jwölf  8otb  Sudtt  ganj  leidet 
abgerieben  unb  biefer  in  eine  Jßoraeßanfdjüffel  getfcan,  bann 
eine  9Waß  SBajfer  barangegoffen  unb  ber  ©aft  t>on  jwet 
3itronen  barangebrücft.  $at  ftdj  ber  3wfcr  völlig  aufgeloht, 
fo  wirb  ba3  Oanje  burdj  eine  Serviette  gegoffen,  in  ®lifer 
eingefüllt  unb  ferfcirt. 

1669.  #omeratt$enwehn  Äatfcmal* 

»nbert&alb  üJlaß  guter  alter  ©ein  unb  eine  fflafd&e 
Sorbeaur  wirb  jufammen  in  eine  ^unfcbföüffel  gegoffen, 
fobann  jwei  $funb  in  Heine  ©tütfe  fcerflopfter  3ucfer  barein> 
getban  nebfi  *rier  nußgroßen,  unreifen  Drangen,  Weldje  in 
Heine  Slattdjen  gefdjnitten  werben.  5>feß  laßt  man  juge^ 
becft  jwei  ©tunben  flehen,  worauf  man  e*  umrührt,  in 
©läfer  einfüat,  unb  gewobnlt<$  jum  3>effert  ferrtrt 
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1690*  Stttonentoeun 

98on  einer  ftlaföe  gutem  alten  SBein  tt>irb  ein  @<$op* 
Pen  in  eine  ©Rüffel  gegojfen,  baju  ad&t  ©jjlöffel  3utfer  unb 
bie  ©d&ale  einer  falben  3toone  gegeben,  unb  ba$  Oanje 
gut  bebeeft  jmei  bi*  bret  ©tunben  fielen  gelaffen ,  fco  man 
e«  bann  burdf)  ein  leinene«  Sud)  ju  ben  anbern  jfcet  ©$op> 
pen  SBein  gtefjt  unb  fer&irt. 

1691»  Sftaitran?  obet  Äränterfceun 

Sin  8otl)  ®  mit  ermännlein,  anbert&al&  Soll)  äBalbmeifier, 
ein  8o#  Sßalberbbeerblatter  unb  jfcei  bt$  brei  föfcarje  3o&an* 
niSbeerblätter,  fcenn  foldje  ju  fiaben,  alle*  biefj  fcirb  in  eine 
5ßorjelIanfd)üffet  geftreut,  ein  f)alb  5ßfunb  Sudtx  beigefugt, 
anbettJ)alb  3Ra|j  alter  guter  SBein  batü&ergegoffen ,  unb  fo 
bebeeft  biefj  eine  §a(be  ©tunbe  fielen  gelaffen,  unter  fceldfcer 
3eit  bie  Kräuter  einigemal  untergetaud&t  fcetben  muffen» 
SlWbann  fcirb  ber  £ranl  burd&  eine  reine  ©errette  gegoffen 
unb  in  Otäfern  prfifentirt 

1692*  SRanbclmiI$* 

Gin  SJiertelpfunb  füfie  SKanbeln  fcetben  abgejogen  unb 
fcdl)renb  bem  Sübjie&en  in  falteS  Sßajfer  geworfen,  bamit  ftc 
föön  fceifi  bleiben,  bann  abgefdjüttet  unb  im  SMorfer,  mit 
etn>a$  Sßaffer  befpri&t,  fein  breiartig  geftofen,  (jernad)  brei 
©djoppen  SEBaffer  unb  ein  SBiertelpfunb  feingejiojkner  3U(fo 
barangerü&rt,  unb  ba$  ©anje  butd)  eine  ©er&iette  gepreßt. 
Die  jurücfgebliebenen  SRanbeln  Serben  nun  nod)  einmal  im 
2Hötfer  fein  gefiofjen ,  unb  ein  ©poppen  SBaffer  barange* 
rüfjrt,  biejj  jum  jfceüen  SDtal  burd)  bie  ©erhielte  genmnben, 
unb  bie  ÜJianbelmildj  alebann  in  ©läfern  ferairt 

1693.  ©rangen  *  unb  Sitronenm«** 

(Sine  Drange  ober  3itrone  fcirb  an  ad&t  bi*  3e$n  £ot6 
3urfer  abgerieben,  legerer  in  eine  ©Rüffel  getljan,  unb  ein 
©poppen  9ta§m  unb  eben  fo  siel  5Wtlc$  barangegoffen. 
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9lad)bem  ber  3utfer  fid>  gänjlid)  aufgelöst  &at,  toirb  bie  Oran* 
gen*  ober  3itronenmil$  in  ©(äfer  eingefüllt  unb  fenrfrt. 

1674.  3immttttU<*» 

Sßirb  ganj  nadj  voriger  -Rümmer  bereitet,  nur  ttnrb 
feine  Drange  ober  3'trone  sertoenbet,  fonbern  man  rü$rt  &or 
bem  einfüllen  in  bie  ©läfer  einige  Kröpfen  3immteffenj  barein. 

1 6 9 5*  #tmbccrtoaffcr. 

Unter  eine  (falbe  SWaf  frifd)e$  2Jrunnentt>affer  ttirb  ein 
falber  Stoppen  £imbeerfaft  (Wx.  1585)  unb  ber  ©aft  einer 
falben  3itrone  ober,  ftatt  beffen,  £imbeereffig  (9?r.  1612) 
gerührt/  unb  im  gatt  e6  nid>t  angenehm  füfi  tf*,  no<$  fein* 
geflogener  ^nitx  bajugenommen. 

1696.    «rbbcerttaffer.   3  o  t>  an  n  i«b  e  er  n>  äff  er  ♦ 

Gin  93iertelpfunb  Himbeeren  unb  eben  fo  siel  (Srbbeeren 
»erben  in  einer  ©cbüffel  untereinanber  gemengt,  brei  ©$op> 
pen  2ßaffer  barangegoffen,  unb  bief  einige  ©tunben  an  einen  j 
füllen  Drt  geftellt.    9ll$bann  minbet  man  cö  (nidjt  ju  ge*  j 
nau,  bamit  e$  nidjt  fonberlicty  trüb  werbe)  burcfc  eine  ©er* 
öiette,  unb  rübrt  ein  SJiertelpfunb  feinen  Sudtt  barein.  —  , 
3n  &0tt(i$a  ffieife  »irb  au*  3o&anni6beern>affer 
bereitet,  tt>o  man  bann  ein  ßalb  $funD  abgeseifte  3of)an; 
niäbeeren  jerbrücft,  brei  ©poppen  SBaffer  barangießt,  ba$ 
©anje  burdj  eine  ©eroiette  totnbet,  unb  ba«  Durchgelaufene, 
mit  einem  SJiertelpfunb  3ucfer  oerfüft,  fofort  feroirt.  Die 
mit  SBaffer  übergoffenen  grücbte  brauet  man  jebod)  nicty 
erft  fteben  ju  laffen,  fonbern  fann  fte  fogleid)  burdjroinben. 
9?a$  belieben  fann  ein  Blatt  fcon  einem  fcftwarjen  3o&an* 
ntäbeerftotf  bineingelegt  »erben. 

yinmerfung.  @ut  ifi  e*,  trenn  bicfe«  fo  toie  bat  $lm&fer# 
toaffer  vor  bem  ©ebraudj  no$  einige  3c it  an  einem  füllen  Drt  fietjen  fann. 

1699«  £irf#entt>affer* 

(Sin  ißfunb  fööne,  färoarje  £irfcften  »erben  auSgefleint 
unb  bie  Steine  im  SWörfer  fein  geflogen ,  bann  ©teine  unb 
£irf#en  in  eine  ©Rüffel  gebraut,  brei  ©poppen  SBaffer 
barangegoffen  unb  ber  ©aft  einer  Ijalben  3itrone  barange* 
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brütft,  unb  ba$  ®anje  eine  ©tunbe  fie&en  gefaffen.  SRadj 
bicfer  3eit  tt>trb  foldjed  burdj  eine  ©ertnette  genmnben,  ein  » 
Säiertetyfunb  feingeftogener  3ucfer  bareingerü&rt ,  unb,  bid 
biefet  jidb  ganj  aufgelöst  6a t,  ba$  Äirföenroaffer  an  einen 
füllen  Ort  gepellt. 

ttin  &alb  5ßfunb  gefl&rtet  3ucfer  (»r.  1689)  toirb  fofynb 
in  eine  ©d&üffel  über  j[eben  beliebigen  ®efduna<f  gegoffen 
(j.  8.  über  eine  in  ©Reiben  gefdjnittene  Drange,  ober  ein 
$alb  Sotl)  Drangenblüte,  ober  ein  ?ot&  t>or  Sonnenaufgang 
gepflücfte  Siofenblätter),  unb  bieg  bann  gn>et  ©tunben  &uge* 
betft  fielen  gelaffen.  SWad)  biefer  3e^  tt>lrb  eine  balbe  TOafji 
frifd&e$  2Baffer  barangegoffen,  ber  Saft  einer  falben  3itrone 
bareingebrücft,  unb  ba3  Oanje  nun  burdfr  eine  ©eroiette  gei- 
gelten. —  <S3  foDte  »o  möglich  *>or  bem  Oebraucjj  nod) 
einige  ©tunben  an  einem  f übten  Drt  fte&en. 

Snmetfung.  SDic  Wt.  1672—1678  betriebenen  falten  ®u 
tr&nfe  tofrbe«  getotyntfig  im  ©ommer  bei  grofier  $ifre,  bei  ^BäHen 
ober  «benbgefellf^afteii  aU  (SrfrtWungen  gegeben. 

169».  9Tu#»affer. 

SKan  Derfdjneibet  grüne  SBüffe,  fcor  3ofannfötag  ju 
Slnfang  ©ommerS  genommen,  in  Heine  ©tücfdjen,  tfat  guten 
£efbrannttt>ein  baran  (auf  ein  $4?funb  SRüffe  eine  Wafl),  unb 
Idfit  bieg  $ugebunben  sierjefa  Sage  an  einem  nid)t  ju  war* 
men  Drt  fielen,  alle  Sage  e3  ein  tt>enig  rüttetnb.  9tad) 
biefer  fyit  e*  bur(#  etn  ^^er  gaffen,  bann 
ju  je  einer  9Wa{*  S3ranntn>ein  ein  5]3funb  ßanbiöjutfer,  ein 
falb  2otI)  fcerfcfynittener  3ittonat,  atoei  ?otl)  ^Pomeranjett^ 
fetalen,  ein  fafb  ?ot&  3'mm*  unb  e'n  93iertellot&  helfen 
genommen  (le&tereS  Seibe«  in  ein  leinenes  Sücblein  gebun* 
ben),  unb  na^bem  ?We$  in  eine  glaf$e  gegeben  iß,  fteUt 
man  biefe  fcierjeljn  Sage  an  bie  ©onne,  ttüljrenb  n>eldjer 
3eit  fte  jeben  Sag  gerüttelt  Serben  muß.  —  SEBiB  man 
e$  gett>ö&nlid)er  machen,  fo  nimmt  man  nur  falb  f0  Diel 
SanbWaurfer,  unb  gibt,  wenn  e*  fertig  ifl,  nodj  eine  &albe 
3Jiap  SBaffer  barunter. 
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1 6  8  o  ♦   3  tmmtii  q  u  cur  ♦ 

Sin  t)alb  $funb  3ucfer  ttirb  mit  einet  9J?a§  Sßaffer 
in  eine  meffingene  Pfanne  getyan  unb  eine  ©tunbe  fte&en 
gefaffen,  bann  auf«  gcuer  genommen,  fcerfodjt,  unb  aum 
(Srfalten  in  eine  ®*üffel  gegoffen.  9?un  gibt  man  einige 
Kröpfen  3immtoI  auf  einen  Setter,  fo  tt>ie  einen  halben 
ößloffel  3utfer ,  reibt  e$  miteinanber  gut  ab,  gief  t ,  um  eö 
ju  »erbünnen  unb  aufjulofen,  einige  @#Iöffel  SBeingeiji 
baran,  unb  foid)e3  fobann  in  bie  baju  beftimmte  g(af*e, 
£ier  itnrb  eine  SWajj  SBeingeiji  (breiig  ®ran  fc$tt>er  ©e* 
tt)idbt)  unb  ba$  3ucfewaffer  bajugegoffen ,  ba$  ©anje  un* 
terefnanber  gerüttelt,  unb  Ijerna*  burd)  einen  reinen  8Ü> 
ljut  ftftrirt  unb  in  Heinere  glafd&en  gefüllt. 

9Citmetf««0.  9luf  tiefe  9Ctt  laffen  fidfr  mutete  Styueitre  Berek 
tm ;  fca«  bogn  wwenbete  Del  benimmt  bann  ben  Kamen. 

1681»  ÄumttteUtyueur* 
*  SBirb  ganj  tob  voriger  bereitet,  nur  nimmt  man,  pait 
3immt6f,  Äummeiol. 

108«.   Vfeff er müngiiqu cur. 

bereitet  man  gleid&falW  na$  9tr*  1680,  nur  tturb,  \tait 
3immtöl,  *ßfeffermünj6l  &ertt>enbet,  unb  e3  h>erben  mit  bem 
Del  unb  mit  bem  3ucfer  ein  6f loffel  Spinattopfen  (9Jr. 
1779)  ober  um  einige  Äreujer  ©runfarbe  au6  ber  äpot&efe 
gerieben,  tt>a*  bie  nötige  grüne  garbe  Ijerjiellt 

1693»  spomcrattjcnliqueun 
Die  Bereitung  geföie&t  ebenfalls  na*  9?r.  1680,  nur 
f omraen,  ftatt  3immt6l,  einige  Stopfen  ^omeranjenöl,  einige 
Kröpfen  9? clfenot  unb  einige  Stopfen  3^onen6I  baju.  Um 
i&m  eine  fööne  garbe  ju  geben,  ttirb  je  na*  Seifeben  ge> 
brannter  3utfer  bareingeru^rt. 

1684»  SBermutljliqucur* 

Die  9ereitung*art  iß  bie  nimlid&e  n>ie  bei  9?r.  1680, 
nur  fommt,  ftatt  bem  3i^uito(,  einige  Xropfen  3ifronen6f/ 
einige  tropfen  ^immtil  unb  boppelt  fo  »fei  3Bermut$4l 
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gittern.  SRan  gibt  if)m  bann,  wie  vorigem,  mit  einigen 
(Sflöffeln  gebranntem  3utfer  eine  fdjäne  braune  garbe. 

3n  eine  glafd)e  gebe  man  ein  s4?funb  (SanbiSjuder,  ein 
?ot&  3'mm^/  NffjNfl  helfen,  fünf  93iertelpfunb  3to<>nat  unb 
Jßomeranjenfdjafen,  jwanjig  geborrte  £irfd)en,  anbert&alb 
aRaß  £ef*  ober  grudjtbranntwein  unb  SBaffer  je  nadjbem 
ber  Siqueur  flarf  fein  foH,  rüttle  e6  gut,  unb  fieUe  bie  glafdje 
in  bie  6onne  ober  an  einen  lauwarmen  Ort.  9iad)  fcier 
Sßodjen,  Wäl)renb  Welver  3ät  bie  glafdje  täglich  einigemal 
gerüttelt  werben  muf ,  fann  man  ben  Siqueur  abfcfcütten  unb 
in  Heinere  glafd)en  füllen. 

1686«  eutiUcnlniucur* 

Steife  Ctuttten  werben  auf  bem  Slelbeifen  gerieben  unb 
bur$  ein  -Tud6  geprefjt.  $eroa$  gibt  man  ju  jwei  ÜWafl 
duiUenfaft  jwei  SWafj  £ef*  ober  gructybranntwein ,  jwei 
*ot^  SRutfatblüte,  ein  Soft  feinen  3immt,  ein  Sotft  ®e* 
würjneifen,  ad)t  ?ot&  bittere  3Wanbeln  unb  ein  *)Jfunb  3utfer 
(tcfctereG  9ltk6  Hein  geflogen)  in  eine  glafd)e,  unb  lägt 
foldje,  nadf)bem  ba$  ®anje  wo&l  untereinander  gerüttelt, 
gut  jugebunben  an  einem  füllen  £>rt  tnerjeljn  Sage  flehen. 
SllSbann  giefjt  man  ben  Siqueur  burd)  einen  gil$l)ut  ober  ein 
reine«  Zu$,  unb  bewahrt  iljn  in  glafdjen  jum  ©ebraud)  auf. 

1687.  Vomcrangenliqueitt  auf  anbere  %tt 

3wei  £ot&  })3omeran$enfdjalen  Werben  fein  gefdjnitten, 
eben  fo  §Wei  ?ot&  3toönenfd)alen ,  unb  93eibe$  in  eine 
glaföe  gebraut  fo  wie  »wei  8ot§  9RuSfatblüte ,  ein  &alb 
8ot©  helfen,  eine  3Ra£  £efbranntwein  unb  8e$n  8ot$  3u<fer. 
3>iefe3  alles  wirb  gut  untereinanber  gerüttelt  unb  t>ierjel>n 
Sage  an  einen  lauwarmen  Drt  gebellt,  öernad)  ber  Siqueur 
Wie  obiger  filtrirt  unb  aufbewahrt. 

1688.  8Bei*fclbrauntwcin. 

Wan  bringt  jwet  bid  brei  $anböoll  »erfh>£ene  Sßeidj* 
feiferne  in  eine  grof e  glaföe,  fliegt  fed)*  2Raf  grutybrannt* 
wein  barüber,  binbet  bie  glafty  gut  ju,  unb  fiettt  fte  *>ier* 
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jefm  $age  an  einen  »armen  Ort,  inbem  man  foI#c  jeben 
£ag  gut  rüttelt.  9?ad)  biefer  3*K  tt>irb  ber  ©rannttt>ein  bur# 
einen  reinen  gilj&ut  gegoffen,  unb  in  glaföcn  aufbema&rt. 


SBottt  3tt<fer+ 

1689«   ©cflärter  (geläuterter)  3ucf er. 

2)ie  $älfte  von  einem  (Shveij*  tt>itb  mit  jtt>ei  ©d&op' 
pen  frifefcem  33runnentt>ajfer  in  einem  verjinnten  Jfafirol  ober 
einer  Pfanne  mittelft  einer  ©djneerut&e  tüd)ttg  verklagen, 
$erna<$  ein  *Pfunb  weißer,  in  Stüde  getragener  9Weli$* 
juder  bajugetl)an,  bfe£  auf'6  geuer  gefefct,  unb  unter  U* 
ftänbfgem  99ett>egcn  aufgefegt.    SBenn  ber  3utfer  in  bie 
£5&e  fiefgt,  wirb  er  mit  brei  Stoffel  feifefcem  SBaffer  abge* 
fdjredt,  fo,  bafj  er  fi$  feftt  unb  ru^ig  wirb ;  fteigt  er  wfeber, 
fo  föredt  man  il)n  n>ie  ba*  erfJe  9Ral  ab,  unb  tt>feber$olt 
foldjeS  nodj  jweimal.  9?un  wirb  ber  ®c§aum  (n&mlic$  ba$ 
(Eiweiß,  in  weid)e$  fiety  ba$  Unreine  vom  3uder  fe&O,  wäj* 
renb  lefcterer  ru&ig  geworben  ift,  mit  bem  Schaumlöffel  ab* 
genommen,  ber  3uder  langfam  fortgefodjt,  nod)  einigemal 
mit  f altem  Sßaffer  abgefdjtedt  unb  immer  abgeräumt,  bW  i 
er  gann  flar  ift,  worauf  man  bcnfelben  burd)  eine  reine,  au*  j 
vor  nafigemacfcte  ©erviette  in  eine  tiefe  $ßorjeflanfd?üffel  gießt  I 
—  SBirb  no#  weißer,  tt)enn  man  wä&renb  bem  jfodjen  ben 
©aft  einer  falben  ^itxom  bareinbrüeft.  —   3m  gaE  man 
ben  geflärten  3uder  äum  Sfnmadjen  ber  gtüdpte  verwenbet, 
barf  fein  Siweiß  beim  Älaren  genommen  werben,  aw$  fein 
3itronenfaft. 

1690*  Surfet  jurn  »rcitlattf* 

2)er  nad)  vor&ergebenber  Kummer  geftärte  3utfer  wirb 
in  einem  Äajlrot  ober  einer  Pfanne  neuerbingä  aufd  geiler 
gefefct,  unb  nodj  fo  lange  gefönt,  baß,  wenn  man  ben  &in* 
eingetauchten  Schaumlöffel  lieber  herauflieft  unb  in  bie 
£ö&e  hebt,  ber  leftte  Sropfen  breit  von  bemfelben  herunterfallt. 
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SSeTOenbet  man  ben  «um  »reittauf  gefönten  3ucfer  »u  @in* 
machen  ber  grüßte,  fo  wirb  e*  ntd^t  geflart ,  ndmfid)  lein 
(Sitteiß  beim  Säutern  genommen,  au*  fein  3itronenfaft 

169 3u<f  er  jum  f leinen  ftabem 

9fad)bem  ber  $um  ©rettlauf  gefönte  3ucfer  (fielje  fcorige 
Kummer)  no<$  einige  Slugenblicfe  fortgefoc&t  Ijat,  tturb  ein 
Kröpfen  bafcon  auf  einen  Seiler  gebraut  unb  jroifdjen  ben 
Baumen  unb  3etgefbtg<t  gepreßt.  SSilbet  fidj  nun  beim  Deffnen 
bergfnger  jttnfcljen 'benfelben  eingaben,  roeldjeraber  fogleicfc 
toieber  bricht,  fo  ifl  ber  ^ndtx  jum  Weinen  gaben  gefoefy. 

169 3ucfcr  jutn  gro#en  Säten. 
SBenn  ber  tt>ie  r*orf*e&enb  bemetft  $um  fleinen  gaben 
gefönte  3u<fer  nodj  einen  «ugenblitf  fortgefoefct  fcat,  unb, 
ättnfdjen  bie  jfoei  ginger  genommen,  beim  Deffnen  berfelben  ber 
gaben  jidj  ein  toenig  langer  auGbeljnt  unb  nic^t  fog(ei($  bricht, 
bann  &at  ber  3«**  ben  ®rab  bed  großen  gaben*  erreicht 

1693.  3 uef er  jut  «Perle. 

£at  ber  tooröerge&enbe  Huda  nod)  einige  SÄinuten 
fortgehet,  fo  toirb  ein  Söffet  bareingetaudjt  unb  toieber  tyv 
auSgejogen:  ftnbet  man,  baß  bie  tropfen  beim  herabfallen 
einen  gaben  gießen,  troran  fte  glei$  einer  $er(e  JU  bängen 
Weinen  unb  tt>eld)er  ni$t  foglei*  bridjt,  bann  nennt  man 
Meß  3utfer  jur  $erle. 

1694.  3ttrfer  jtun  8ru$. 
JBorfierge^enber  jur  $erle  gefönter  3urfer  trirb  nod) 

eine  balbe  SJiertelftunbe  länger  gefodjt,  bann  ein  runbe* 
§ol$m  in  falte*  SBaffer,  t)ernacf)  in  ben  fixier  unb  fcfynefl 
toieber  in  nebenße&enbe*  falte*  SBaffer  getauft,  Vorauf  man 
ben  unftebenben  Qndtx  t>on  bemfelben  ablöst  unb  amif*en 
bie  3^^ne  nimmt:  toenn  er  jid)  nun  verbeißen  laßt,  obne 
Hebrig  an  lefctem  Rängen  ju  bleiben,  fo  I>at  er  ben  ®rab 
be*  Srudj*  erreicht. 

1695»  3ucf  er  jum  CSaramel. 

£at  t>or^erge^enber  3ucfer  nod)  einen  8higenblict  fort* 

«teM,  «interner  Äo$bu$.   Ut  «ufl.  43 


Digitized  by  Google 


674 


gef  odjt,  unb  fingt  er  on  fid^  rotbraun  gu  fürten,  fo  $at 
er  ben  ®rab  bcd  @aramel$  erreicht  2)a3  ifafhol  muß  aW* 
bann  be6  fcfoteflern  »bfüWen*  wegen  fogfeic^  in  falte*  SBaffer 
fommen,  um  gu  »erljinbern,  bajj  er  gu  braun  wirb- 

1696«   (Gebrannter  3ucfer» 

,  93tet  Sot^  groboetfiofjenet  3«*«  *i>irb  fa  einer  fteinen, 
eifernen  Pfanne  unter  fortwö&renbem  Umrühren  geroflet,  unb 
gwar  fo  lange,  bis  er  fcfcmifgt  unb  gang  bunfelbraun  ifi  unb 
einen  blauen  Stand)  geigt,  wo  er  alöbann  mit  einem  @fa$ 
SBaffer  abgelöst  unb  »erfocht  wirb,  —  SBerWenbet  man  blo$ 
gum  garben  ber  ©peifen. 

1699*  ©olb*att*t  *ott  Gewonnenem  Surfet. 

Wan  gibt  gwolf  ?ot&  gerbr8cfelten  3utfet  in  ein  Heiner 
*Pf4nnc$en,  baju  einen  ©poppen  Sßaffet,  unb  tö$t  bief  eine 
©tunbe  fielen ,  wo  man  eS  auf  ein  fd&nette*  geuet ,  am 
beften  J?o&  len  feuer ,  fe&t ,  unb  rafd)  focf>t.  9tun  toirb  ein 
an  ein  Heine*  ©tütfdjen  £ofg  gebunbene*  ©ctyw&mmdjen 
in'*  ffiaffet  getaudjt,  unb  bamit  wä&renb  Dem  5Po*en  M 
3ucfer$  immer  an  ber  Seite  be*  Jßfänndjen*  abgewifefy. 
Sängt  er  an  (angfamer  gu  fteben,  fo  gibt  man  fec^ö  bis 
aefct  tropfen  3tttonenfaft  ober  tner  Kröpfen  £oljefftg  bar* 
ein,  unb  tfd&tet  bann  falte«  Sßaffer  fjet  nebfi  einem  «einen, 
teinen  Äocfyöffelfliel.  liefet  wirb  fofort  gur  *ßrobe  in  ba« 
SB  äffet  getauft,  £)ernad)  augenblicflidj  in  ben  3urfer,  unb 
fc^nell  lieber  in  ba$  SBaffer.  ?5dt  ftd)  jefct  ber  3ucfer  fcon 
bem  £o!g  unb  ifi  er  ber  »rt  beföaffen,  bafj  er  fpringt,  Wenn 
man  if)n  unter  bie  j$h1)nt  nimmt  unb  gerbest,  bo<$  babei 
niefct  gu  f)avt,  fo  ifi  ber  ®rab  beS  Spinnend  getroffen;  )U 
Oatt  barf  berfelbe  nid)t  tt)erben,  Weil  fonfi  baö  ®ewebe  beim 
abnehmen  lei#t  gerbred&en  würbe:  ifi  er  gu  fiarf  gefodjt, 
bann  gießt  man  ein  wenig  SBaffer  nadj  unb  fodjt  auf* 
Sfeue,  bfd  er  obige  *Probe  befielt  ober  gum  SSructy  (9tr. 
1694)  gefönt  ifi.  9iun  wirb  ein  runber,  glatter,  umgefe^rter 
3innteBer,  eine  umgefe&rte  3innf*üffel  ober  ein  cmlm* 
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metallene«  glatte«  ®eft#rr,  welche«  genau  bie  ®r6£e  ber 
Creme  ober  De«  Sorapot«,  worüber  bie  ®olbJ)aube  fommeit 
foU,  $at,  W^t  mit  feinem  Del  überjhid)en ,  unb  ber  bei 
Seite  geseilte,  abgefüllte  3ucfer  mittelfi  eine«  Söffel«  in 
gäben  barübergejogen ,  fo,  baß  er  einem  ®ewebe  gleist. 
SSM&renb  ber  Arbeit  barf  er  jebo$  an  feinem  falten  Orte 
fle&en,  au*  nidjt  ju  warm  »erben,  weil  33eibe«  ba«  6pin* 
nen  Uinbem  würbe.  3fi  nad>  «Bollenbung  ber  ©olb&aube 
no$  3ucfer  übrig ,  fo  wirb  in  benfelben  eine  eingemadjte, 
juoor  rein  abgewif*te  SReineclaube  ober  Ätrföe  getauft, 
unb  foldje  mitten  auf  ba«  ©ewebe  at«  tfnopf  befefiigt.  «Die 
®olb&aube  wirb  öernad&  forgfältig  abgenommen ,  unb  über 
eine  Grerae  ober  ein  (Eompot  geftetltj  im  gaH  fie  fic$  niefct 
gut  abnehmen  laffen  follte,  toirb  ba«  ©efefrirr,  worauf  ba« 
©efoinnft  Ift,  einen  «ugenbfitf  über  bie  SBarme  gehalten, 
tt>o  bann  bie  ©olb&aube  fogletob  abgenommen  werben  fanm 
(@ie$e  »bbilbung  bei  93a  nütecreme  $af.  VI.  5Rr.33.) 

1698.  »aniflejutfer* 

(Sin  Stengeftfen  93anifle  wirb  im  SRörfer  fein  fcerjiofctt, 
bann  fcier  ?otl)  3utfer  bajugegeben,  ba«  ©anje  no#  fein 
geflogen,  burefcgeftebt,  unb  ber  beim  3>urd&fteben  jurütfgeblte* 
bene  3utfer  normal«  geflogen;  bamit  *on  ber  Sanitte  niefct« 
oerloren  ge$e.  —  Sollte  man  ben  SaniHeautfer  ni$t  fogleid) 
»erbrausen,  fo  wirb  er  in  wo&l  tferfcfcloffenen  bleiernen 
33fic$fen  ober  in  einem  ®lafe  gut  jugebunben  aufbewahrt. 

1699.  Sitronengttrfer.  . 
1900.  ©rangenjuefer. 

ffiine  gefunbe  3itrone  ober  Drange  Wirb  an  einem 
»ierteltfunb  3urfer  abgerieben,  ba«  abgeriebene  abgehabt, 
unb  Drange  ober  3itrone  wieber  abgerieben,  bi«  alle«  ®elbe 
ber  Sdjale  am  3ucfer  abgerieben  iji.  2)er  3urfer  wirb  nun, 
in  ein  Rapier  jufammengenommen,  gut  oetf^lojfen  an  einem 
Warmen  Drt  getroefnet,  alöbann  geflogen,  bur^geftebt,  unb 
naefy  9lr.  1698  aufbewahrt. 

43* 
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i  1701.  CronacnBlütcniucf er. 

Die  canbirte  Orangenblüte  ifl  beim  (Sonbitor  ju  befom* 
men.  Der  Drangenblütenjurfer  wirb  bann  gam  nad>  »r. 
1698  bereitet. 

IVOS*  ©robjttcfer. 

J&ie^u  brauet  man  jwei  Siebe,  ein  feine«  unb  ein  gro> 
bere«,  aucf)  fann  man  einen  Dur$f#lag  unb  einen  ©cfywm* 
ISffel,  ber  etwa«  Reinere  Södjer  al$  ber  Durdjfctyag  &at/  »er* 
wenben.  Der  befte  Weife  3wta  wirb  nicfct  ju  fein  geftofien 
unb  bann  burd)  ba$  gröbere  Sieb  geftebt,  ber  aurfirfgebliebem 
jcftt  wieber  etwa«  geflogen  unb  burdjgefiebt,  unb  biefeS  SBer* 
fahren  fo  oft  wieber$olt,  bi$  aller  3«rfer  geflogen  unb  burty 
geliebt  ifi,  wo  man  ifm  bernad)  in  DaS  feinere  <S(eb  nimmt 
unb  tt)ieber§o!t  burcfcfiebt.  Der  im  ©ieb  jurucfbletbenbe  i|l 
bann  ber  (Srobjutfer,  weisen  man  in  Olafer  einfüllt,  mit 
Rapier  beberft,  mit  Stnbfaben  umbinbet,  unb  an  einem 
trotfenen  Ort  aufbewahrt  —  JBerwenbet  man  jum  33e> 
fireuen  t>on  »arfereien  unb  bei  (Stnfaffungem 


&erfd)te&cnc  JSUafttrem 

1*03,  28et#c  Stt^erglafur*  <Sjm*0lafur* 

3n>6If  ?otb  getrotteter,  feingeftofener  3udfer  wirb  bur* 
ein  gana  feine«  ©etbenfieb  in  eine  ißorjetlanfcfeüffef  gefiebt, 
unb  hier  mit  einem  @iwef(j  unb  einigen  Sro^fen  3ttronen< 
faft  mittelfi  eine«  neuen  £o$loffel$en6  eine  Siertelftunbe 
ftfaumig  getönt.  Sollte  bie  Olafur  ju  birf  fein ,  fo  mm 
nodfj  ein  wenig  (Siweif  barein.  ©ie  fofl  fämeewei#  au* 
fe&en  unb  bicf  *om  Löffel  laufen.  SBirb  biefelbe  ni*t  f* 
gfeid)  »erbraudjt,  fo  jiebt  man  ein  ©türf  Rapier  buxffl 
äBajfer,  unb  legt  e*  barüber,  iamit  fie  feine  Jfrufle  befomme. 
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H  um  et!  »ng.  Um  Xoxtn  ober  39a<f»erFe  gu  »erjteren,  »erben 
Sitten  (@<$armufrei)  oon  (ScbreibjjaDier  »erfcrtlgt,  unb  ie  ua^bem 
man  ffe  gebrauten  tofU,  großer  ober  Heiner  gemalt.  SMe  ©erferti* 
gung  berfelben  gefegt  auf  folgenbe  9lrt:  S^an  nimmt  entmeber  einen 
falben  ©ogen,  ober  an$  ein  Heinere«,  tänglicboierecffg  gefd&nitteue« 
6tü(f  flarfe«  6<$reibpat>ier,  faßt  e«  an  einer  Qcfe  mit  beit  Ringern 
bcr  liifen  $anb,  unb  breljt  ben  übrigen  Sljetl  be*felben  ju  einer 
natfirli^en  £4te,  bnrc$  treibe  man  eine  ©tecfnabel  ftedft,  bamft  pe 
»i<&t  au«  tyrer  %i>xm  fomme.  hierein  gibt  man  nun  bie  gum  <§Dri*en 
Beflimmte  ©lafur,  faltet  bie  XiU  oben  gnt  gn,  nnb  fiufct  bie  <Stf*e 
mit  einer  ©cfceere,  fcorauf  man  bie  Olafur  burdfr  bie  untere  Heine 
Deffnuug  brfieft,  unb  na$  eigenem  ©efajmarf  ober  na#  3ei$nung 
auf  bie  Korten  ober  SBaefwerfe  fortyt. 

1  *04,    f»ot$e  Sucferglafim 

3n  ttotbergeijenbe  ©lafur  gebe  man,  fiatt  3<tronen#, 
eben  fo  t>iel  (Srbfeifaft  (9ir.  1591),  ober  au<§  einige  Stopfen 
aufgelegte  GocfceniUe  (9?r.  1795). 

1*05*  ©elbe  Sucfetgtafitt. 

2Ran  gebe  in  Me  ®Iafur  1703  fo  triel  mit  Farmern 
äBaffet  aufgellte  ©afranblüte,  bia  fte  eine  fdjöne  gelbe 
^^fl^^^e  bat» 

1906»  Gvünt  Sttcferglaftm 

3et)n  m  jtoSIf  ro&e  ffaffeebo&nen  »erben  übet  9?ad&t 
in  jtoei  tterflopfte  (5trt)eiß  gefegt,  unb  biefe  baburd)  fd^ön 
grün  gefärbt.  3)ie  ®lafur  n>irb  bann  nad)  9?r.  1703  be* 
reitet,  nur  fcem>enbet  man  ba$  gefärbte  (Sitoeifj  ba$u.  — 
£ann  au<§  auf  anbere  Slrt  grün  gefärbt  werben,  inbem 
man,  fiatt  ßitronenfaft,  eben  fo  triel  ©ptnattopfen  (9?r. 
1779)  baaunimmt.  {  • 

11  Ol.  G^ocolabegiaftm 

Sinige  £ott>  feine  Gt)ocolabe  wirb  mit  ein  Wenig  reinem 
©äffet  auf  fcfyoad&em  geuet  erweist,  bann  mit  &alb  fo  t>tel 
gana  feinem  3utfer  twnifd&t,  unb  mit  bem  nötigen  <Sin>etß 
jut  ®Iafut  gerührt.  , 
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1*©8*  @efo«te  (S^ocolabeglaftm 

©ed)6  ?ot&  @§ocofabe  unb  jtoölf  8ot&  feiner  3urfer 
tt>irb,  mit  einem  ©poppen  frifdjem  SBaffer  angerührt,  auf 
fcfcnetle$  geuer  gefegt,  unb  unter  form>äf?rent>em  Stühren  fo 
lange  gefugt,  bi*  ftcf)  ron  berSDtaffe,  wenn  man  ein  toenig 
jtttfdjen  bie  ginger  nimmt,  ein  gaben  sieben  l&fit.  #ernad) 
nimmt  man  biefelbe  &om  geuer  tt>eg,  reibt  mit  betn  Äod)- 
I öffeC  an  ber  ©eite  be$  ^fänndbenS  einigemal  $in  unb  Ufer, 
woburd)  ber  Sudtx  ru£)tg  ttnrb,  läpt  bie  @(afur  bann  etn>a$ 
abfüllen,  unb  begieft  bamit  ba3  Satfmerf  ober  »enbet 
e£  barin  um. 

■ 

1 709«   ©efoc^te  3ucf crglafur* 

»c$t  Sotlj  feiner  3ucfec  mirb  mit  ein  paar  ffi#3ffeln 
äBajfer  begojfen,  bamit  er  fct^ne^en  fann,  unb  biefj  nun 
auf's  geuer  gefegt,  bt$  ber  3uder  gefdjmoljen  unb  bie  ©lafur 
beifj  ift,  too  man  fie  bann  jum  Ueberjiefcen  ber  Korten 
braucht. 

19  lO*  #unf#g  lafur* 

geingeftebter  3ucfer  tt>irb  mit  «Rum  ober  «raf  unb 
ettoa*  3itronenfaft  angerührt,  fo,  baf  man  e*  mit  eine« 
SDleffer  über  ba$  Sacftoerf  ftreu^en  fann. 

IV 11.  HJafferglafttt. 

SRan  rüljrt  ad?t  Sotö  ganj  fein  geliebten  3utfer  mit 
fo  fciel  frifd^em  ©affer  an,  baß  e$  eine  birffliefenbe  ®(afur 
gibt,  tt>el$e  man  eine  ©tunbe  fielen  Idpt  unb  bann  nm$ 
Str.  1709  »ertoenbet. 

i 

1*1**  ©  r  an  senblütentoafferg  lafur. 

SJier  bte  fed^d  gfUöffel  Drangenbfütentoaffer ,  tt>el<$e$ 
man  beim  Sonbitor  befommt,  toirb  in  eine  ^orjellanfaüffel 
get&an,  unb  barein  fo  triel  fein  rok  ©taub  geflogener  3ute 
gerührt,  baß  e$  einen  b&nnflüfdgen  $rei  bilbet 

«ttmerföH0.    Sßit  btefe«  ©lafnre«  »erbe«  MI  Sotten  filft» 
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flridpen,  Hüb  foidje  bann  in  abgefülltem  Ofen  fötteU  getrotfnet,  top* 
bar*  bie  ölafnr  einen  frönen  Qfan*  Mammt.  3n  feinem  ffaH  borf 
bet  Dfen  »arm  fein,  ba  fonfl  bie  Olafnr  anf  bem  ©atfwetf  ©lat# 
fern  xoixft  nnb  rau$  tofrb. 


&*cr$terutigen  bet  Qifyüffetn. 

Iii»*  ©ctgietungen  *on  »ttbelteiö* 

®on  brei  (Sigelb  ober  aucf)  nur  fcon  Giweifü  tDtrb  ein 
fefler  Stubelteig  gemalt  (9lr.  14),  fold&cr  in  einen  $anb* 
breiten,  langen,  mefferrütfenbicfen  Streifen  auSgeWalat,  unb 
biefer  »on  beiben  Seiten  glatt  augefänitten,  fo  baf  er,  auf* 
re#t  um  bie  platte  gefiellt,  gn>et  3oO  fto$  iflt.  ®r  tt>irb 
nun  mit  beliebigen  Reinen  2ludfied)ern  ausgeflogen  (fte$e 
»bbilbung),  unb  auf  ein  $ucfc  aum  Slbtrotfnen  gelegt; 
bodj  barf  er  nidjt  au  fefyr  trotfnen  unb  mufj  fi$  noc^>  kifyt 
biegen  (äffen,  wie  er  im  Oegentyeil  auü)  nidjt  au  Weid)  fein 
barf,  inbem  er  jidj  bann  nid)t  gut  um  bie  platte  fi  eilen 
liefe.  3)en  9tanb  ber  gewärmten  platte  fo  tt>ie  ben  M 
Streifend  beitretet  man  Qerna$  mit  (Simetfj,  brütft  ben 
Streifen  auf  ber  platte  feji  an,  fo  baß  er  aufregt  bafle&t, 
unb  beftreidjt  beffen  beibe  ßnben  mit  Si,  worauf  man  lefc* 
tere  genau  aufammenflebt ,  bamit  man  ftier  feinen  Sdjlufj 
finbe,  —  3n  biefe  (Sinfaffung  werben  bie  feinern  ©emöfe 
ober  aud)  Stagout*  angerfdjtet. 

1914,    SBergiermtgcn  t>on  «latters  ober  SSutterteifl. 

»Ott  mefferrudenbief  auSgewalatem  »Ifttter*  ober  Sutten 
teig  (5tu  1187)  werben  mittelß  blec&erner  Stuöfied^er  Slüm* 
djen,  JRinglein,  2)reietfe  unb  anbere  Heine  Figuren  au$ge* 
flogen  (fie&e  Abb  Übung),  biefe  mit  »erHopftem  <5i  be> 
ftrtd&en,  in  etwa*  abgefülltem  Ofen  lidjtgelb  gebatfen ,  unb 
nun  fowo&l  t>on  ber  Seite  aW  au#  t>on  unten  efn  wenig 
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in  SJranbteig  (roefc^en  man  bereitet,  inbem  man  einen  if ofy 
Idffei  Wehl  mit  fec^ö  <50l6ffel  SBaffer  glatt  anrührt  unb 
auf  bem  gcuer  auffocht)  qetauc^t  unb  auf  ben  3tanb  bet 
platte  nebeneinanber  gepellt,  bamit  fie&on  unten  feji  flehen 
unb  im  Äreife  aufammenhalten.  hierein  rietet  man  fobann 
feine  ®emüfe  fo  »ie  Stagout*  an.  Doch  braucht  biefe  (Sin* 
faffung  nicht  immer  mit  Sranbteig  befejiigt  ju  »erben  5  in 
biefem  Salle  füllt  man,  wenn  bad  ®emufe  angerichtet  i% 
bie  gebatfenen  Sutterblümchen  k.  im  ffranje  j»ifchcn  ba£ 
®ericht  unb  ben  innern  9tanb  ber  platte. 

1*15,  öerjierungcn  öon  Semmeln  (<£routoncn). 

Km  vorigen  Sag  gebaefene  ©emmein  (Äreujerbrobe) 
»erben  abgerieben  ober  abgefeilt,  unb  in  halb  ftngerbitfe 
Scheiben  gefönitten,  meiere  man  in  Dreiecfe  (Hefte  «bbil* 
bung),  £albmonbe  ober  JRinglein  au*f<hneibet  ober  mit 
einem  Warfen  Sludftedjer  auöftid&t,  unb  bann  au6  beigem 
©chmalj  gelb  bärft.  SWan  Hebt  fte  hernach  »ie  bei  voriger 
Wummer  mittelfi  «ranbteig  aneinanber  in  bie  platte,  boch 
Petit  man  fie  auch  häufig  Frangformig  in  baS  angerichtete 
©emüfe  ober  Stagout.  —  She  bie  Watte  mit  <Si»ei$  befhrt* 
cjjen  »irb,  mu#  biefelbe  »arm  fein,  inbem  ba*  <!i»eifj  fonfl 
nic^t  baran  Hebt 

1116*  aran§  *on  stattet*  *bet  ©utterteig* 

93on  mefferrürf enbief  au$ge»afjtem  Stötten  ober  Sutten 
teig  (9?r.  1187)  »irb  ein  langer,  j»eiftngerbreiter  Streifen 
abgefömtten,  biefer  nach  ber  ®r6#c  ber  platte,  für  »eiche 
biefe  äJeraterung  befiimmt  ifi,  franjförmig  auf  ein  33acfblech 
gefegt,  mit  gut  verHopftem  St  befinden,  im  Ofen  gelb  ge> 
baden,  unb  julefct,  »enn  bad  SRagout  angerichtet  ifi,  fiber 
ben  5Ranb  ber  platte  gelegt.  (Siehe  31  bb Übung.) 

1*1*,  ©ergierungett  Don  Jleif*fttt|» 

Die  laumarme  6u()  Sir.  1131  »irbjn  eine  mit  einem 
flachen,  glatten  ©oben  wrfeftene  6dj>4fiM  halb  fmgerhoch 
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gegoffen,  ttenn  fie  fefl  beflanben"  ift  in  SStererfe  (fiele  »b# 
b Übung),  $albmonbe,  Dreieife  imb  anbete  Figuren  auä* 
geflogen  ober  airtgefönitten ,  unb  ba$  befiimmte  ©erfdjt 
bann  bamit  eingefaßt  —  3fl  nur  bei  falten  platten  atw 
toenbbar,  unb  fann  au$  gefärbt  »erben  (ftebe  »r.  1131 
©#fu{j).  üRufj  bfefe  (Sinfaffung  feiner  fein,  tt>ie  j.  33.  jur 
üRagnonaife  »on  giften,  ®eflugel  ic,  fo  giefjt  man  bie 
©ufj  auf  eine  ganj  flad&e  5ß(utte  nur  &alb  fingerbicf ,  unb 
f»t*t  foldje,  nähern  fie  fefl  beftanben  ifi,  mit  beliebigen 
fleinen  görmdjen  au*. 

1118*  ©ergierttngett  *on  «ierit, 

£artgefot$te  (5ier  »erben  ter  Sänge  nadj  in  t)ier  ©djnifce 
gef*nitten  ober  übeq»erc$  in  atteimefferrficfenbitfe  ©d&eiben, 
fofc&e  bann  aufregt  um  bie  ©peife  geftettt,  unb  jttnfdjen  je 
gn>etcn  ein  gefpaitene*  ^erjctjen  fcon  feflem  Äopffafat  ange* 
bracht,  (©iebe  Slbbilbung.)  —  $iefe  SBcrjierung  iß  bei 
90fagnonatfe  fcon  gifd>  ober  ©eflügel  amwnbbar. 

1719.    SBergtertwg  ton  gelben  unb  »ei#en  Witten 

unb  Äartoffcltt* 

Die  meidjgefod&ten  Stuben  unb  Äartoffefn  »erben  ab* 
gefdjält ,  in  glei^birfe  33(ätt*en  gefönitten ,  unb  biefe  mit 
einem  Heinen  8u$fiec$er  $u  tterfd&iebenen  giguren  ober  in 
runbe  ©Reiben  ausgeflogen.  3)ann  »crHopft  man  (Sfftg, 
Def  unb  ©alj  gut  miteinanber,  gießt  folctyed  über  ba$  Slu3* 
geflogene,  lägt  ledere«  eine  ©tunbe  flehen,  unb  belegt  nun 
biemit  bie  platte,  »orauf  ba«  ®eri#t  angerichtet  ift ,  ober 
faft  fie  bamit  ein.  (©iebe  Slbbübung.)  —  «benfaW 
nur  bei  Falten  ®eric$tett  »erttenbbar. 
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»om  Slitöbdtteit. 

1920*  Hüftbeinen  be$  cfnbian*» 

9Wan  (cge  ben  rdn  gepufcten  Snbian,  fo  lange  er  noä) 
mxm  ift,  auf  Me  ©ruft,  bur#fd)neibe  bie  £aut  auf  bera 
Würfen  genau  in  ber  Witte  t>om  £alfe  bi$  gum  Sürjel 
herunter  unb  bis  auf  ba6  ©erippe ,  unb  löfe  fold&e  bann 
nebfl  bem  Steift  fo  genau  als  mögtidj  fcom  ©erippe  ab, 
roobei  man  namentlich  beim  Stufliöfen  be$  ©rufibein*  fe$t 
forgfaltig  »erfahren  mu§,  bag  fein  ?od)  in  bie  £aut  ge* 
fc^ntUen  totrb,  ba  ba$  Srujlbein  b(o£  mit  £aut  beberft  ifl 
9t  im  beine  man  glügei  unb  Silage!  aus,  inbem  man  ba$ 
g(eifd)  bis  jum  erflcn  Oelenf,  jeboefc  ol}ne  bie  £aut  ju  U* 
fdjabigen,  jurücf  Drängt,  breße  fobann  baS  Sein  ab,  unfc 
burdjfcfcneibe  bie  Seinen.  2Benn  ber  jfopf  am  Sntian 
bleibt,  fefeneibe  man  ben  #aW  bis  an  ben  Äopf  Gerau*,  fo, 
bafj  lederet  nur  an  ber  £aut  (fingt.  35ie  güjje  werben 
\>or  bem  Huäbeinen  am  £nie  abgehauen* 

«nnififiing.  gif  tiefe  2lvt  toirb  ade«  ©eflngei  auftgebeint. 
Sbtim  ffafan,  bem  SReblju^n  nnb  ber  @<$ne|>fe  fäneibet  man 
ben  noc$  fc^ön  befiebertcn  äepf  am  $alfe  ab,  nnb  fefct  tyn  »et  bem 
Sluftraaen,  an  ein  mit  einet  $at>iermanf<betie  »erfeftene«  €>bief<&en 
gefletft,  »lebet  anf. 

199 1»  ftotbeinen  bt*  eätoeinttopfe*» 

Der  rein  gepufrte  ©c$tt>etn*fopf  wirb  auf  bie  £frnfd>ak 
«elegt,  unten  jnnföen  ben  Äinnlaben  Dorn  £alfe  na#  bem 
SRüffel  (in  genau  in  ber  SKitte  aufgefönitten,  unb  runb  um 
fein  ffnodfjengeften  be&utfam,  fo  baß  e$  fein  £od&  gibt,  lo* 
gelöst.  Sei  ber  ©tirne,  tt>o  bie  £aut  gan»  platt  auf  bem 
£no$en  liegt,  mu§  beim  Slblöfen  berfelben  mit  einem  feinen 
SRefferdjen  nachgeholfen  werben,  bamit  fein  entfielt; 
foHte  e$  treuem  eines  geben,  fo  mu§  man  foIdjeS  fofort 
juna&en.  3)a«  an  ben  Änod&en  no#  befinblid&e  gleifö  tt>irt 
abgelöst  unb  jur  garce  t>em>enbet. 
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SCnnferfitg.  3«  gleitet  ©etfe  toirb  ber  CEDilbfd^toei n** 
f o^f  unb  ber  £alb«fol>f  au«geb<fnt. 

1992.  fluSBeittett  »er  al*«*ruflfc. 

@$  tt>irb  bie  93ruft  jtoifdjen  ben  Slippen  unb  bem  gleifdfr 
ber  84nge  na$  burd)gelödt,  unb  mit  ber  £anb  nactyge&olfen, 
bafi  baburdfc  eine  tteite  Deffnung  entfielt.  9tun  tt>erben  bie 
[Rippen  unter  ben  Ifnorpeln  quer  überfcfcnitten,  unb  mit  einem 
fptyigen  SReffer  bie  «fraut  über  ben  Stippen  ber  Singe  na<$ 
burctygefdjnitten ,  tt)orauf  man  bie  93ruft  auf  bad  Snbe  ber 
Stippen  fleHt,  bie  Sruftfnorpeln  ruef  mdrtSbrücf  t ,  unb  bie 
Stippen,  tt>eld)e  ftd)  t>on  felbfi  &erau$fäieben,  DoIIenbö  $er> 
aufyie&t* 

1923.  9u*btintn  *e*  Jt«t**f*lägtl** 

2)er  Sdjligel  toirb  jtt>ifd)en  bem  untern  Stoßen  (ber 
fogenannten  Stufj)  ber  8änge  nadb  aufgefönitten ,  ba$  ro&c 
Sein  bte  gum  erften  Oelenf  aufgelöst,  ba$  Stnit  abge&auen, 
unb  Danbbrett  ba$  $leifd>  ttom  ro&en  Sein  runbum  abge* 
fdjnitten.  ©o  f>ergert<$tet  fann  er  gefüllt,  ober  auf  iebe 
beliebige  anbere  8!rt  jubereitet  werben. 


®teffirem 

* 

1924.  %  tarn  mir  cn,  Sörüfcen,  ffu^ne^men  unb  fcref* 
fite»  bc$  ©eflügel*  im  flttgememen» 

Senn  man  ba$  ©eflügel  niefn  brü&t,  fonbern  glefd} 
n>arm  rupft ,  toirb  ber  nodj  baran  befmblidje  glaum  unter 
befiänbigem  Dreyen  be*  Oeflügeld  über  Gellem  geuer  oott 
©troö ,  ©pänen  ober  Rapier ,  ober  mit  ©piritu* ,  »el*en 
man  in  einen  alten  Seiler  gteft  unb  anjünbet,  »on  allen 
Seiten  abgebrannt  (abgefengt),  bod)  barf  bie  $aut  babei 
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wirft  man  fold>e$  gfeidj  nadj  bem  abfielen  in  falte*  SSBaffer, 
nimmt  e«  nac$  einiger  3eit  »feter  Gerau*,  überfließt  e*  mit 
fod)enb  Geifern  SBajfer,  wenbet  e*  fcon  allen  Seiten  barm  um, 
unb  legt  e£  bernacf)  auf  ein  Brett,  wo  man  mit  ber  £>anb  bie 
gebern  abgreift,  ©ei  jungem  ©eflügel  ifi  öauptffi*rid&  gu  be* 
merfen,  baß  man  e$  nur  in  ba6  focfyenbe  SBafier  taucht  unb 
augenblidlicj)  wieber  tjerauänimmt,  ba  bie  feine ^aut  famatt  ben 
gebern  ftd)  fonfi  ablofen  würbe.  3Me  güfje  bilt  man  über  ®Iut 
ober  in  fodjenbe*  SBaffer,  nimmt  fle  fobann  in  ein  $udj,  wti 
ftreift  bie  £aut  bauen  ab.  ©anfe  unb  (Snten  werben  trorfen 
gerupft,  nadfter  meijfcn$  gebrübt  ober  audj  abgefengt.  Sauben 
rupft  man  immer.    JffiilbeG  ©eflügel  barf  man  nie  brüten, 
weil  e$  babur<$  ju  Biel  t>on  feinem  SSBilbgefd&macf  verlieren 
würbe;  e«  wirb  trotfen  gerupft  unb  abgefengt.    SBenn  ba* 
©eflügel  rein  gepufct  tfi,  wirb  e*  auf  folgenbe  Sßeife  au*> 
genommen:  SDian  legt  e$  auf  bie  Stuft,  fpannt  bie  £aut 
am  #alfe  an,  fdjneibet  biefelbe  ber  Sange  na$  über  ben 
ganzen  «£>al3  auf,  löst  bann  äropf  unb  ©urgel  befcutfam 
&erau$,  föneibet  (entere  an  bem  ffopfe  ab,  unb  ftidjt  bie 
3ugen  au$.  9?un  wirb  am  £alfe  mit  bem  3e*8epnger  in 
ben  fförper  gefahren  unb  £er$  unb  ?eber  abgebrefct,  aWbann 
unten  am  Bürgel  ein  fleiner  Cluerfönitt  gemadbt,  ba*  Sin* 
geweibe  forgfältig  $erau$ge$ogen,  ber  genau  am  JRing  abge* 
fdjnittene  Slfterbarm  entfernt,  baS  ©eflügel  auSgewaföen 
unb  abgetrotf  net ,  ber  SKagen  in  ber  SDtitte  gefpalten  unb, 
nad)bem  bie  innere  gelbe  «£>aut  abgezogen,  gleichfalls  aub 
gewafdjen,  bie  ©alle  forgfdltig  t>on  ber  ?eber  gelöst,  unt) 
teuere  nebfi  bem  £erj  gewaföen  unb  ju  bem  9Ragen  gelegt 
£erna#  I6$t  man  mit  bem  3eiöeftnger  ba$  Sruftfieifd)  auf 
beibert  Seiten  t)om  Sruftbein,  unb  brfieft  auf  jeber  Seite 
bie  £ftlfte  be$  in  Heinere  Stücfdjen  gefcfcnittenen  SRagen*, 
£erjen*  unb  ber  8eber  jwiföen  gleifdj  unb  Srufibein.  2>ie 
glügel  werben  rücfwürt*  gefdbrünft  fo  wie  bie  gfijje,  »on 
benen  man  au&or  bie  flauen  abge&acft  fyat,  bie  ©cfclägel 
gegen  ben  Ceib  jurütfgefdjoben  unb  mit  einem  fcöljernen 
©pieken  befefligt,  bie  gfife  gegen  ben  «eib  mit  »fttbfa&en 
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gebunben,  bet  Stopf  rücfmärt*  unter  ben  glügel  gebogen  unb 
an  ber  93rufi  gleichfalls  mit  Spiesen  befefligt.  Dief  ift 
bie  einfacbfle  unb  gero5bnli<bfte  2lrt.  (53  n>irb  fo  au*  ber 
3nbiun  brcfftrt ,  nur  fierft  man  bei  tiefem  SRagen,  «£>erj 
unb  Seber  titelt  in  bie  93rufl ,  fonbern  j|tt>angt  folcfce ,  toenn 
fle  ni*t  jur  gufle  t>erroenbet  tt>erben,  unter  bie  glügel. 

17  25,   $>rcfftren  be*  $uf>n*  auf  anbete  Witt. 

9?ad)bem  baö  ^>uf>rt  n>ie  oben  l)ergeri(fetet  unb  auGgenom* 
men,  tt>irbe$auf  ben  SRötfen  gelegt,  mit  ben  beiben  3rf9«Pngern 
8U  ber  obern  unb  untern  Deffnung  bineingefabren,  unb  mit 
ben  Baumen  baS  »ruflbein  eingebrütft  unb  bann  forgfaltifl 
»on  innen  berauögeldft.  3)a3  £u£)n  n>irb  nun  audgeroafdjen 
unb  abgetroefnet,  bie  ©*lägel  gegen  bie  93rufi  jurütfgefdjo* 
ben  unb  in  biefer  Sage  beibe  mit  einem  ©piefj eben  befefligt, 
toobur*  bie  ©ruft  erhobt  Wirb,  alSbann  ber  Äopf  rürfroärtd 
gebogen  unb  an  bem  burd)  bie  @<btägel  gefieeften  Spiesen 
in  biefer  Sage  erbalten,  bie  glügel  geföränft,  unb  ttäbrenb 
bem  ©cfcranfen  toon  ber  einen  ©eite  ber  9»agen  unb  fcon 
ber  anbern  bie  fieber  bajnnfc$ett  gefieeft,  tt>a6  ganj  fefl  galten 
muf.  3)ie  gfige  baeft  man  $ur  £älfte  ab,  unb  binbet  fU 
fobann  an  ben  SBürjel  an.   (©ie&e  Slbbilbung.) 

l*Äe*  fctefftren  be*  #ubn*  auf  britte  %tt  ttnb  ber 

Xauben* 

3ft  bad  gerupfte  unb  aufgenommene  £ubn  rein  audge* 
ttafeben,  fo  febneibet  man  ben  #alS  fammt  bem  Jfopfe  tt>eg,  unb 
lo$t  na*  voriger  Kummer  ba$  Srnftbein  berauf.  9fun  tt>er* 
ben  bie  ©djlägel  gegen  bie  93ruft  jurütfgefcboben,  unb  mittelft 
einer  2)refftrnabel  burd)  ben  fleißigen  £&eil  über  bem  Sebent 
felbein  ein  Öinbfaben  gebogen ,  ber  SIrt ,  bafi  man  auf  ber 
anbern  ©eite  an  gleicher  ©teile  l)erau$fommt,  alöbann  bau* 
menbreit  weiter  unten  unter  bem  Seine  noebmalö  burd)* 
geftoeben,  auf  ber  anbern  ©eite  gleidtfaH*  auf  berfelben  ©teHe 
herauf  gefahren ,  unb  jefct  ber  Sinbfaben  fefi  angezogen  unb 
jufammengebunben,  bafj  bie  »ruji  jtd)  te*t  fytauÄbebt.  £ie 
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glügel  werben  gefcfcranf  t,  unb  an  ben  giigen  bie  ff  lauen  ab* 
gebarft.  —  Oanj  fo  breffirt  man  auü)  bie  Xa üben. 

lVSVf  £reff?rcn  ber  ©an«  unb  <Bnte* 

i 

SBenn  ©and  ober  (Snte  na<^  9ir.  1724  gerupft,  ge* 
brüfyt  unl)  aufgenommen,  toirb  fie  auSgemafcfyen  unb  ab* 
getrotfnet,  bann  ber  £alf  genau  an  ber  ©ruft  abgebauen, 
eben  fo  bte  giügel  am  erffcn  ©elenf,  unb  bie  güfje  am  £nie 
abgefönitten.  SRun  feält  man  baö  £f)ter  feft  mit  ber  linfen 
£anb,  fetyiebt  tt>a§renbbem  mit  ber  regten  bte  ©djenfel  gegen 
ben  8eib  hinauf,  unb  tafctyUffy  biefelben  foglefc^  mit  einem 
^oljfpiegcben ,  bamit  fo  ®anf  ober  (Snte  f<*ön  t>oB  baliegt. 
2)te  güfje  Werben  noc$  t>on  unten  an  ben  Surfet  angebun* 
ben.   (Siebe  «bbilbung.) 

1998«   £refftren  bef  SCuctbabnS,  gafanf  tmb  Web* 

$u$nf* 

2)er  SSogel  wirb  gerupft,  flammirt,  aufgenommen,  unb 
ganj  nad)  9?r.  1726  breffirt,  bodb  o$ne  baf  Srufibein  $er* 
auf  julofen.  9Jor  bem  Auftragen  fefct  man  ifjm  mütelft  efnef 
Spiesen«,  an  baf  eine  Sßapiermanfcbette  geflerft  ifi,  ben 
befieberten  Äopf  triebet  auf-  (©iebe  S  b  b  i  l  b  u  n  g.) 

19  29.   £rcfftren  btt  &$nepfe» 

9?ad)bem  bie  ®d)nepfe  gerupft,  flammirt  unb  aufge; 
nommen  ifi  (9fr.  1726),  »erben  bie  Slugen  aufgeflogen,  bie 
glugel  gefd)ränft,  an  ben  güfjen  bie  fffauen  abgefetynitten, 
bie  6d)enfei  nadj  ber  ©ruft  gutficfgefd&oben  unb  am  bieten 
£&ei(  mit  bem  fangen  Schnabel  burd$o$en,  ttoburd?  fty 
jugteid)  bte  Srufi  erftf&t,  unb  bie  güfie  rürfwSrtf  {ufammeif 
gebogen  unb  burc^einanber  gefdjränft,  fo  baf*  fte  irie  eine 
®abet  auffeben.   (6iebe  »bbilbung.) 

1730*    fcreffiren  *et  StxammtH »ogel  unb  Serben« 

@f  toerben  bie  jföpfe  unb  glügel  abgeritten,  bie 
Älauen  an  ben  güfjen  etn>af  geflutt,  lefctere  etntoärtf  ge* 
föränft  unb  ineinanber  gehoben. 
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19  31*    ^teffiren  bet  %tfd)t+ 

2)er  gtfd)  tvirb  gefdjuppt,  man  fefct  namlid)  ein  fd^arfed 
SRejfer  unten  om  <Sdjn>anje  jnnföen  ben  ©djuppen  ein  unb 
föabt  ledere  rein  tt*g ,  vorauf  bet  gifö  unten  aufgefc^nit^ 
ten,  aufgenommen ,  auögetrafdjen  unb  gefrümmt  wirb,  fo 
bag  er  einen  JRing  bilbet.  9?un  toirb  mit  einer  3)reffirnabef, 
»orin  öinbfaben  iflt,  burdb  ben  Stopf  unb  ben  ©ctywanj  ge* 
Pocken,  unb  babel  ber  SJinbfaben  aufammengejogen  unb  ge* 
bunben.  (®ief)e  81  b  b  i  l  b  u  n  g.)  $at  man  feine  Drefftrnabet, 
fo  t$ut  benfelben  Dienfi  ein  fein  augefpifcte$#6fjd}en.—  gifd)e, 
n>eld)e  gefptcft  merben,  muß  man  abrafiren,  b.  e* 
tt>irb  mit  einem  Warfen  SWeffer  jucrfl  bie  £aut  etma*  abge* 
löst,  foldje  aMbann  fefige&alten,  ba6  Keffer  gegen  ft<±>  gejogen, 
unb  baburdj  bie  #aut  DottenbS  abgeltot,  toorauf  man  fie 
abföneibet. 

1939«  fcrefftren  bet  goreüc  jum  Staffen* 
Senn  bie  goreHe  gepu|t  unb  au$gett>af<$en  iß,  toirb 
fie  mit  einem  guten  SReffer  burd)  ben  Seib  genau  am  ©rat 
bind? gefönt* ten,  borf?  fo,  bafj  Stupf  unb@d)tt>anj  gang  blef* 
ben,  ftorauf  man  fie  in  ber  9rt  umroenbet,  bajj  ein  geteilter 
Sting  entfielt,  (©ietje  abbiibung.) 


1933. 

»mit  Bpiden. 

2>er  3»ecf  bed  ©pirfen*  ifi  namentlich  ber,  einer  €a$e 
ein  fernere*  änfe&en  ju  geben,  unb  ba$  gleifö  faftiger  unb 
tt>of)lfd)mecfenber  ju  machen.  Um  fd)6n  ju  fpicfen,  braucbt 
man  eine  Spicfnabel  t>on  9Jf  efftng  ober  ®tal)(,  unb  t)übfcf>en 
toeijjen  ©pecf,  ber  etn>a$  }&(e  fein  foU,  bamit  er  beim  2)urcfc 
gießen  burrf?  ba<3  glei  fcfy  nidjt  gerreige.  (Er  n>irb  brei  ginger 
breit  in  beliebiger  Sänge,  Je  nac$  öebfirfnijj,  abgefdjnitten, 
bann  mit  einem  f^arfen,  binnen  SWeffer  burdjau*  jwei 
SRefferrücfen  bid  ber  Wnge  na$  btd  auf  bie  6c$tt>arte  bur$* 
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gefdfaitten,  unb  aisbann  ba«  SWeffcr  am  Cnbe  beS  ©petfS 
nad)  ber  ©reite  fo  tief  artqefefct,  aW  ber  (Sinfcfjmü  btcf  ifi, 
vorauf  man  ben  Specf  abfd^neibet,  fo  baß  man  ifm  in  gleich 
bicfen  länglichen  ©treiföen  herunterbringt,  2)iefi  trirb  fo 
oft  ttrieber&olt,  bi$  ber  ©petf  bi£  auf  bie  €<4tt>arte  t>erf<$mt> 
ten  ift,  tt>o  man  benfelben  bann  mit  ©alj  überßreut*  Stuf 
einem  ju  fpiefenben  großen  ©tue!  gleifö,  g.  93.  t>on  einem 
#irfö ,  9le&  k. ,  toerben  nun  mit  einem  Keffer  bret  gerabe 
Linien  gebogen  ober  gleidjfam  t>orgejeid)net,  jttrifcfytn  ttefcfcen 
man  jroei  Siethen  Sperf  bürdet,  unb  auf  btefe  Slrt  baä 
ganje  ©tüd  fpitf t,  33ei  jungen  £afen  ,  gafanen ,  Äalbfc 
mildjlein  u.  f.  ».  muß  ber  ©ped  feiner  unb  fämäler  ge* 
fdjnitten  werben,  audj  ift  eine  feinere  ©pitfnabel  baju  not&ig. 
CSie^e  »bbilbung.) 


3k>m  ^äud>ertt  unb  <$ut)>cf  ein* 

1934«  Geränderte*  $feif$*  ^audjfieif*. 

2)a$  einjufafjenbe  gleifd}  muß  ttor  2lHem  frifd)  ge* 
fcbladjtet  unb  t>60ig  au$gefu&[t  fein.  2J?an  reibt  e*  t>on 
allen  Seiten  mit  ©alj  unb  etn>a*  Salpeter  gut  ein,  unb 
redjnet  babei  auf  fünfjig  5ßfunb  gleifd)  tuer  $Pfunb  ©a(j 
unb  trier  8otI)  Salpeter.  9hm  nrirb  ber  Soben  be*  Oefc&irrS, 
toorein  ba$  gleifd  foinmt,  mit  @al$  beflreut,  bann  ba*  gleifö 
bi$t  bareingelegt,  fo,  baß  tnjroifcben  fein  leerer"  3taum  bleibt 
(ju  toeldjem  ßwed  man  bie  großen  Stüde  immer  untenan 
legt  unb  mit  ben  fleinen  ben  leeren  9taum  auftfüOt),  unb 
hernacb  ba*  ®anje  mit  Sal*  beftreut,  mit  ©rettern  bebe* 
unb  gut  befördert*  9fad)  einigen  Jagen  wirb  nadjgefeljen, 
ob  ba*  gleifd  53rü&e  gebogen  bat:  ift  bieß  nid)t  ber  gall, 
fo  n>irb  t>on  jroet  Staß  SBaffer  unb  einem  $funb  ©alj  ein 
©aljmaffer  gefo*t,  fold&e*  ganj  erfaltet  über  ba*  gleifö 
gegoffen,  unb  lefctere*  noety  mefcr  befeuert,  benn  e*  muß 
t>on  feiner  ötfilje  überfpfilt  fein  unb  barf  burcfyw*  ni$t 
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troden  liegen,  öltt  ©Linien  t>on  jwiff  bi*  fedjjehn  *Pfunb 
Schwere  ober  ein  99rufifern  brauet  &ier  Stocken  3eit,  bi6 
er  gehörig  bur^gefaljen  ff* ,  größere  Stüde  nod)  Idnger; 
Heine  finb  in  jehn  bis  jwälf  Sagen  föon  gut.  Sollte  ba*  gleifö 
länger  in  feiner  33rüfje  liegen  muffen,  als  e$  nothmenbig 
iji,  fo  muß  beim  £od)en  ba$  SBaffer  einmal  abgegoffen  unb 
mit  frifdjem  erfefrt  »erben,  um  bem  gleifd)  feine  ju  große 
Schärfe  ju  nehmen.  Seim  (Sinfalaen  fireuen  SRanche  aud) 
fcerföiebene  ©ewürje,  Wie  Lorbeerblätter,  Stypniian,  3wie* 
beln,  ffnoblaud),  helfen,  Pfeffer  unb  2Badbholberbeeren, 
bajwifchen,  wa$  jebo$  nicht  fe§r  ratbfam  ift,  ba  bad  gleifö 
baburch  jwar  einen  angenehmen  ©efömad  erhalt,  bfe  33rühe 
aber  leicht  oerbirbt.  SDaS  jum  9täu$ern  beftimmte  gleifdj 
wirb  alöbann  au$  ber  ©ruhe  genommen,  mit  jlarfem  Stnb* 
faben  burdbjogen,  unb  in  bem  gewöhnlichen  J?amin  ober  in 
einer  baju  befiimmten  Slauchfammer  nicht  ja  nahe  aneinanber 
aufgehängt.  3)er  bejie  Saud)  ifi  ber  fcon  SBachholberrete. 
Äleine  Stüde  bürfen  nicht  langer  al$  t>ier  bi$  fünf  Sage 
im  Staudj  hängen ,  ein  mittelgroßer  Schufen  jwei  bis  brei 
SBodjen,  bod)  muß  ununterbrochen  geräubert  werben,  inbem 
er  fonfi  langer  brauet.  3ft  er  fertig,  fo  foK  er  nicht  mehr 
roh  audfehen  unb  etwas  fefl  fein.  3)a$  ju  fiarfe  Käufern 
ma*t  ba$  gleifö  rauh,  unb  gibt  ihm  einen  unangenehmen 
Oefdjmad.  SBenn  baSfelbe  gut  geräuchert  ifi,  fann  man  eö 
an  einem  trotfenen  Orte  aufhängen  ober  in  #oliafd)e  ßeden, 
unb  fo  aufbewahren. 

£ieju  Wirb  jebe$  beliebige  Stüd,  befonberö  aber  3ungen 
unb  SdjWeinefleifd)  genommen,  Welch1  festere*  nach  belieben 
abgefettet  werben  fann.  2We$  muß  immer  ganj  rein  unb 
frifö,  aber  *6Üig  erfaltet  fein.  (£6  Wirb  wie  »orige*  mit 
Salj  unb  Salpeter,  auch  feingewiegten  Kräutern,  alö  iox* 
beerblättern,  Salbei,  abgestreiftem  SRajoran,  Xffymlan,  99a* 
filicum,  3itronenfraut,  3wiebeln,  Änoblaucty,  helfen,  Pfeffer 
unb  ffiachholberbeeren ,  ton  allen  Seiten  eingerieben,  bann 

ftiebt,  Sin  tau«  Äo#bu$.  2t  c  8ufl.  44 
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in  ein  ©efötrr  bic$t  eingelegt,  mit  Salj  teßreut,  beföwert, 
unb  im  Sßeitern  nad&  voriger  Kummer  befanbelt,  bod)  muf 
man  e«  ieben  Sag  umfe&ren.  3fi  e*  gehörig  burd&gefalsen, 
fo  tt)itb  e*  au*  ber  prüfte  genommen,  in  «Softer,  worein 
man  gewö&nli#  ein  ©lad  (Sffig  giefjt,  abgelocht,  unb  »arm 
ober  falt  fer&irt. 

1736.   #ofelfleif#  auf  anbete  flrt* 

3u  fe^jig  <Pfunb  gfctfc^  wirb  fünf  *ßfunb  ©atj,  »tt>ei 
?otlj  Salpeter ,  eine  «ftanbooll  abgefireifter  3?o$marin ,  eben 
fo  triel  Lorbeerblätter  unb  awei  Sott)  geflogene  helfen  »er* 
wenbet.  3)en  Salpeter  mengt  man  fein  jerfiopen  unter  ba$ 
Sala,  unb  reibt  bamit  baS  gleifd)  ein.  ?e(>tere$  wirb  nun 
in  eine  Stanbe,  welche  am  Soben  mit  einem  burd)  einen 
3apfen  t>erfd>liefbaren  £o#e  t>ecfe^en  ift,  eingelegt,  awifd&en 
Jebe  Sage  etwas  ©etrörj  unb  Don  ben  Kräutern  eingefireut, 
ba6  gleifd)  tnit  einem  paffenben  Decfel  bebeeft,  unb  gut  be* 
fd&wert.  Die  93rül>e,  welche  fi<$  fciebei  am  »oben  fammelt,  japft 
man  &on  Sag  au  Sag  ab,  unb  gießt  fie  über  ba*  gleifd), 
t)on  welkem  ber  2)ecfel  heruntergenommen  würbe,  wobei 
man  e$  wenfgflen*  alle  jwei  Sage  umwenben  muß,  fo  baß 
ba$  Untere  immer  wieber  na$  Dben  au  liegen  fommt.  9lad& 
t>ierje$n  Sagen  bi$  brei  2Bod)en  finb  bie  Heineren  Stfirfe 
gut,  allenfalls  babei  befinblic^e  Sctymfen  aber  brausen  t>ier 
2Boc$en.  ©eröudjert  wirb  bad  gleifd)  bann  Wie  febeö  an* 
bere  Staudtfeifö- 

1937.  %HUU  unb  9*au*fleif#  auf  t>oÜänbif#c  <Utt 

2Ran  fod^t  fedjS  *ßfunb  £od&fala,  ein  5ßfunb  3urfer, 
fe$d  ?otl>  Salpeter  unb  aeljn  SRajj  SBaffer  auf  bem  fteuer 
auf,  unb  fiellt  e$  au  gänjltö)em  Grfalten  bei  Seite/  Unter* 
beß  werben  fcieraig  bi*  fed&jig  $Pfunb  t>on  ben  gröbfien  Sei/ 
nen  befreite«  JRinb*  ober  Sd}weinefleif$  in  eine  reine  gleifdj' 
ftanbe  fo  bidjt  wie  moglid)  eingelegt,  J>ier  mit  ber  falten 
©ruße  überföüttet ,  mit  einem  paffenben  Srett  bebetft  unb 
befdjwert,  unb  fo  t>ierae$n  Sage  liegen  gelaffen,  bo$  muf 
ed  wn  Sag  au  Sag  umgewenbet  werben  unb  gfataHd)  bon 
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bcr  »rfi&e  fiberfpült  fein*  ««bann  fann  man  ed  in  Sßaf* 
fer  mit  einem  Keinen  SSüfdjeldjen  gutem  $eu  abf  od)en,  unb 
tt)arm  ober  fa(t  genießen.  —  ©ott  e$gerdud)ert  »erben,  fo 
ifl  ba$  ©efle ,  e$  mit  2Bac$l)oIber&o($  ju  räubern.  SKan 
gebe  bann  nur  8<$t,  ba§  e$  in  nidjt  ju  warmen  5Raud> 
fommt,  tt>eil  e$  baburd)  feinen  Saft  verliert  unb  Ijart  wirb. 
3u  warm  ifl  ber  JRaucl^,  wenn  ba$  gfett  an  bem  gieiföe  ju 
fdjmeljen  beginnt,  unb  mu(j  man  eS  in  biefem  gaß  Softer 
fangen,  fooburd?  bann  ber  JRaudj  etwa*  fdlter  an  baSfelbe 
fommt. 

1988.  «inpofeln  ber  ©änfc* 

9?ad)bem  feiere  gepult,  aufgenommen,  auGgeWafdjen 
unb  abgetrodnet  finb,  »erben  bie  güfse  btö  an  ba*  Snie 
abgefjarft,  bie  Schlägel  unb  &ernad>  bie  furj  abgehauenen 
glügel,  an  welken  man  Dorn  etwad  fcon  ber  93rufi  rägt, 
l)eruntergefd>nitten ,  unb  nun  nodj  bie  ©ruft  in  ber  SDtitte 
gefpalten.  Sämmtüd)e  Stüde  reibt  man  alf  bann  mit  2a($ 
unb  Salpeter  (auf  \>ter  ®anfe  ein  5ßfunb  Sali  unb  anbert; 
Öalb  Cotl)  Satpeter  geregnet),  etwaf  wenigem  verriebenen 
Änoblaudj  unb  S^mian  ober  in  beffen  (Srmangelung  mit 
SRajoran  ein,  unb  legt  folc^e  in  eine  fieine  Staube  ober 
einen  fieinernen,  auef)  irbenen  £afen  bi$t  nebeneinanber, 
wo  man  bad  ®anje  befetywert  unb  fo  adjt  bis  jw6If  £age 
pöfelt.  9Ja#  biefer  j&tit  wirb  Stüd  für  Stficf  berauöge* 
nommen,  in  Äleie  umgewenbet,  in  Rapier  eingewidelt,  unb 
bann  in  leisten  9taud&  gelangt.  Sie  brausen  *um  9täuc$ern 
je$n  bi6  jwöff  Sage,  nadj  welker  3ei*  man  an  einen 
luftigen  Ort  Ijängt.  Sei  ®ebraud)  wirb  ba$  Rapier  abge* 
nommen,  bie  Stüde  abgewafdjen,  in  letefct  gefallenem  SBajfer 
fceidjgefocfct,  unb  mit  SKeerrettig  ju  Sifcty  gegeben.  2)ie 
©rüfie  werben  aud)  öfter«  ro&  aufgefdjnittert ,  ober  gefönt 
falt  fert>irt.  Sinb  bie  ®änfe  Won  *twa$  alt  gewefen,  fo 
fo#t  man  bie  Stüde  gewö&nli#  in  bürren  Srbfen,  «infen 
ober  Sonnen  wci$  unb  i(n  fie  bamit,  wo  fte  au$  fe&r  gut 
fdjmeden.   

44* 
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fHom  £rcwfd)iren. 

Sorbemetfung.  3)er  Stoecf  bcö  £ranfd?tren«  befielt  ^attyt* 
fi$Ud?  barin,  ben  verfdpiebenariigen  gefönten,  gebämfeften  ober  gebra? 
tencn  ^Ifij^Qtten  bur$  richtige«  Serlrgen  ein  fc^onfd,  gefällige*  2tn- 
feljen  ju  geben;  benn  nichts  iß  unavpeti t lieber ,  aU  gerfe$te«  Sleifö, 
©eflngel  n.  f.  felBfi  toenn  foi$e«  no$  fo  f$6«  nnb  gut  jn&ereitet 
toäte.  33or  Ä0em  gehören  jum  £ranfdjiten  einige  t^eil«  bfinne,  fyeiU 
farfe,  aber  ttty  föarfe  akanföitmeffet,  fp  toie  eine  ftarfe,  ixotU 
jinflge  £ranföirgabfl. 

1139.  Sflinbfieif** 

(Sin  föSne«  6tftd  ftinbfleifö  (Safelfiücf)  wirb,  naty 
bem  e$  au$  ber  g(eifd?brül)e  genommen  ift,  über  ben  gaben 
(überjwerd))  in  fdpöne,  fingerbitfe  ©Reiben  gefdjnitten,  bfefe, 
wenn  ba$  ganje  ©tütf  fo  beenbet,  tt>ieber  jufammengeßofjen, 
mit  ein  wenig  gieifd&brübe  überföfitfet ,  auf  eine  platte  ge* 
fefct,  fo,  bafj  ba$  gett  oben  ju  flehen  fommt,  unb  bann  ferrfrt. 

* 

1940*  ftinber»  obet  englif$et  ©raten. 

$iet>on  werben  fingerbiefe  ©iütfdjen ,  an  beren  jebera 
etwa«  gett  fein  foll,  gefdjnitten,  biefe  jtyön  auf  bie  ©Rüffel 
gefefct,  mit  bem  eigenen  Safte  begoffen,  unb  fert>irt. 

lf  41«  SettbcttBraten* 

Sdbneibet  man  über  ben  gaben  in  fingerbiefe  ©djeiten, 
orbnet  fön  bann  in  feiner  natürlichen  8age  ober  im  Äranj 
auf  eine  platte,  begießt  benfelben  mit  feinem  eigenen  ©aft, 
unb  fertnrt  i$n. 

1*4**  Jtallttaift» 

Die  Srufttnorpeto  Werben  abgefönitten,  unb  in  ge$Wge 
©tücfe  geteilt  (wobei  man  aber  mit  bem  ÜReffer  nur  feitet 
brüdfen  barf,  bamit  bie  güfle  nic^t  $erau6fommt) ,  bann 
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fd&neibet  man  bie  9lippen  ©tütf  für  ©tütf  nadj  il>rer  natür> 
lid&en  (Sintljcilung  mit  ber  ge&frigcn  gülle  ab. 

17  43.  ftal**nieren*ratetu 

Der  Slürfgrat  fcom  SRierenbraten  muß  fdßon  rofc  burdj* 
gel)arft  fein.  2Ran  fdjneibet  juerfl  Me  9iiere  $erauö  unb 
t&eilt  fte  in  fd&one  ©Reiben,  bann  I6$t  man  baS  lappige 
©tütf  gleifd)  ab  unb  fdjneibet  e$  in  Heinere  Stüde,  fo  tuie 
bie  Kippen  nad)  i&rer  (gint&eifung.  SBenn  bie  Steide  an 
bie  großen  Kippen  fommt,  tDeilt  man  foldje.  Seim  Sluf^ 
legen  wirb  au  Jeber  ©$nitte  93raten  ein  ©tütf  Kiere  gelegt. 

19  44.    Statu*,  «itf$.  unb  $ammclf*Iägcl. 

5>ie  ©abet  ti>irb  am  Jtniegelen!  eingefroren ,  unb  ba$ 
gleifd  quer  über  ben  gaben  fcom  Sflo^rFnod^en  abgelöst.  «Die 
©^nitten  madjt  man  brei  ginger  breit  unb  jttei  SReffer* 
rüden  bid. 

IV  45.  e  hinten » 

9J?an  fdjneibet  am  Snbe  beöfelben  ba6  ©dßttarje  fing* 
lfd&runb  tt>eg,  unb  bann  fcanbgrofie,  bünne  33(4tter,  fo,  baß 
an  jebem  ettoa*  gett  bleibt.  ®$  fann  aucf>  ber  ganje  ©tfinfen 
ber  Sänge  natf}  in  }toei  bi6  brei  ©tüde  burdjfönitten  »erben, 
unb  ein  Jebe*  biefer  ©türfe  über  ben  gaben  in  feine  SJlätter. 

194G*  StaMfopf. 

3uerfl  »erben  bie  Dören  abgefdjnftten,  bann  bie  #aut 
mit  bem  gleifö  an  ben  Sarfen,  unb  julefct  bie  übrige  £aut. 
fftnn  fönetbet  man  alle  4>aut  unb  ba*  gleifd  in  breiftnger* 
lange  unb  eben  fo  breite  Streifen,  bie  3unge  in  fleine 
©türfe,  fefct  ba6  ®anje  im  Äranj  in  bie  platte,  unb  legt 
in  bie  SKitte  ba$  #irn,  tt>eldje3  gettö&nlid)  in  ber  ftäfo 
nad?bem  ba$  »nbere  tranfdjirt  ifi,  burd)  einen  ©tid)  in  bic 
$irnföale  IjerauSgeloSt  ttirb. 

SBirb  feiten  gana  tranfd&irt,  «*il  er  meifientyetl*  fe$r 
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groß  tft  Statt  fingt  am  £alfe  an,  unb  föneibet  balbmonb* 

artige  Schnitten  in  beliebiger  ©rojje. 

1948.  £irf «giemer* 

Da*  gleifch  ttirb  t>on  bem  SRüdenbein  abgelöst  unb 
quer  über  ba$  ©efpiefte  in  fchöne  Scheiben  gefchnitten,  tiefe 
lieber  aufammengefiojjen  unb  angerichtet. 

IV  49.   Sttebj  temer. 

lieber  ben  Süct^rat  macht  man  auf  beiben  Seiten  einen 
langen  Schnitt,  unb  auf  {eber  Seite  brei  Ouerfchnitte,  bod) 
fo,  bafj  bie  baburd)  entfle^enben  ©tücfe  gleite  Sange  haben. 
Da«  gieiW  lööt  man  nun  flfidmei*  beraud,  unb  föneibet 
ba&on  ber  Sdnge  nach  in  jmeimefferrfidenbiden  ©chntyen 
herunter. 

1*  5©.  #afc, 

9Ran  IMt  bie  ©djenfel  ab,  unb  jertbeift  fle  in  Heinere 
Stüde.  Da«  Uebrige  tranfehirt  man  gleich  bem  JRebjiemer. 
SQSitt  man  ben  £afen  gana  auf  ber  Safef  erföeinen  laffen, 
fo  föiebt  man  bie  ©tüde  in  ibre  natürliche  Sage  aufammen. 

1751,  epanferfel* 

Damit,  mt  bad  Sefte  am  Spanferfel  ifi,  bie  £aut 
rSfdj  bleibt,  mufi  ba«  $ranf<hiren  fd&nell  gegeben,  Schon 
in  ber  £ü$e  ttrirb  ein  tiefer  Schnitt  in  ba«  @enid  gemalt 
(f,  Sir.  1022)  j  bei  biefem  Sinfcftnitt  beginnt  ba«  Sranfchiren, 
inbem  man  ben  Äopf  abfdjneibet,  unb  biefen  in  ber  Witte 
foaltet,  na^bem  man  juror  fo  mel  £aut,  al«  man  mit  bem 
SBeffer  erreichen  fann,  toeggefchnitten  bat  Da«  $irn  tt>irb 
mit  Sa^  unb  Pfeffer  betreut,  unb  mit  ben  übrigen  Jtopf* 
feilen  befonber«  berumgereicht.  $a$  gerfel  fchneibet  man 
bann  ber  Sänge  nach  au«einanber,  lö«t  bie  93orber*  unb 
£>interf<henFel  ab,  jerlegt  jeben  bei  bem  Oelenf  in  jtt>ei 
SbeKe,  unb  fdjneibct  von  ben  übrigen  beiben  Seiten  (auter 
jtoetfitigerbreite  Stüde.  Die  Stüde  müffen  in  bet  Schüffei 
fp  liegen,  bafj  bie  $aut  oben  ift. 
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19  59,  3nbian. 

QUcryt  lujnctret  man  oeu  jcop f  ao,  aieoann  weroen  Die 
©djenfel  loSgelctet,  tnbem  man  ba$  SReffcr  ^vt>tfd?en  bem 
©djenfel  unb  bem  £5rper  einfe^t  /  unb  baflfelbe  mit  ber 
©cfcnefbe  etwa«  nac§  aufjen  &inbre$t,  woburdfo  erflerer  leidjt 
au«  feinem  ®elenf  gehoben  wirb.  (Sr  tt>irb  nun  im  feiten 
©efenf  nod>  einmal  burdtfdjnitten,  eben  fo  burdtfd&neibet  man 
bie  beiben  glügel  in  i&rem  ©efenf  unb  t&eilt  fle  no<§.  Da* 
8ruflfleifd&  wirb  fobann  ber  Sänge  nad&  »on  bem  ©etippe 
abgelöst  unb  in  fööne  ©tütfc&en  serlegt,  ber  Äflcfen  mit 
einem  ftarfen  SJleffcr  gtetc^faQd  in  fd?one  ©tütfctyen  genauen, 
unb  SlUed  auf  ber  platte  in  gehöriger  Drbnung  aufgefegt, 
bie  weisen  ©rufifiürfc^en  möglich  obenauf. 

1953.  ©efüüter  3«bian.  ©efuHte  «an«. 

£ier  föneibet  man  guerfl  ben  Stxotf  Gerau«,  unb  tram 
fdjirt  im  Uebrigen  nad)  voriger  9?ummer.  Seim  Drbnen 
ber  ©iüddjen  auf  bie  statte  legt  man  ju  iebem  ein  ©tütfc 
djen  güfle  unb  einen  S&eil  von  ber  ffropfl)aut. 

1954.  gfafan. 
SSirb  wie  ber  3nbian  tranföirt,  nur  föneibet  man 

1955.  ©an«.  @nte. 

©djenfel  unb  glügel  werben  abgefcfynitten  unb  geteilt, 
unb  t>on  ber  S3rufi  ftalbfingerbitfe  unb  fingerlange  föiefe 
©tüde;  bie  fogenannten  *Pfaffenfd&ni&e ,  gefc&nitten.  3)a« 
übrige  «erfahren  ifl  wie  beim  Snbian  («t,  1752). 

1956,  Stapann. 

SXe  ®abel  wirb  an  ber  S5ru(i  angefefrt,  ber  £al«  ab* 
gefdjnitten ,  bann  bie  ©djlägel  abgelo«t  unb  im  ®elenf 
wieber  in  jwef  %%tlU  geteilt,  £ernad&  burd&fdjnefbet  man 
beibe  glügel  am  ®elenf,  etwa«  fcon  ber  ©ruft  baran  laffenb, 
löst  ba«  93rufibein$en  in  ber  9tö&e  be«  £atfe«  ab,  t&eflt 
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bie  Brufi  {n  bfinne  ©Quitten,  fd&neibet  bot  grofcn  ©ruf* 
fnodjen  redjtd  unb  lintt  von  ben  kippen  tveg,  unb  mc$t 
au«  bem  9tütfen  brri  Stüde. 

IV  5**  #ul)tt.  RAMiu 

<£$  tverben  gervo&nlidb  fe$s  ©tücfe  gemalt:  juerft  bie 
6*läget  lo*ge!6«t  unb  bic  glügel  burdfr  ba*  Srufigelcn! 
abciefönüten,  bod)  fo,  tag  nocf>  etmaö  von  bec  ©ruft  Daran 
bleibt,  unb  bie  ©ruft  bann  ber  Sange  na$  r>om  Siücfen 
getrennt  unb  quer  burdrfdjnitteru 

IV 58»  $ut>n,  9tcM)uf)tt,  auf  anbete  &tt. 

2)fe  €d)lägel  derben  abgefdjnttten ,  ber  dürfen  fammt 
bem  ©ürjel  von  ber  ©rufi  gelöst,  unb  Mefe  in  $wti  %%t\lt 
geteilt,  fo,  baß  an  jebem  gfügel  bie  fcalbe  ©ruji  langt. 

1959«  @anj  fange  $ü$ner*  Xauhtn. 

Sterben  erft  ber  Sänge  nad)  über  bie  ©ruft  l)in  ytxt%n\i, 
bann  jeber  iljeil  normal*  in  ber  SWitte  quer  bur$fd)nitten, 
fo,  baß  bie  ©rufi  am  glügel  bleibt,  tt>oburc$  man  »ter  Steife 
er&ält. 

1*66*  «tfnepfc. 

Stadlern  ber  £opf  abgefdjnitten,  tt>irb  bie  ©djnepfe  ber 
Sänge  nad)  gefpalten,  bie  ©djenf  el  lo6gel56t,  bie  ©ruft  vom 
JRücfen  getrennt  unb  ber  Sänge  nadj  burdjfdbnitten.  Die 
Stürfcfcen  fommen  i)fibfc$  auf  bie  ©puffet  JU  liegen,  oben* 
auf  in  bie  STOitte  ber  JPopf,  unb  ba$  ®anje  rrirb  mit  bem 
Sdjnepfenbrob  garnirt.  —  kleinere  SSogel  fpaltet  man  nur 
einfach  ber  Sänge  nad). 

17  61*  8er*en,  Ätammet*t>ogeI,  «Banteln. 

Sterben  ganj  fervirt. 

3t  n  m  e  t  f  u  n  g.  »He  $ter  angegebenen  ©egen ftanbe  toerben,  Um 
f$  ja  zm  fommen,  mit  gtoei  Ml  brtt  OfMffel  «ob  intern  eigenen 
€afte  oegoflfen. 
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176**  ©etjtttfette  3ol>annt$beerem 

3u  einem  $funb  frönen,  reffen  3o&anni3beeren  n>trb 
ungefähr  ein  93iertetyfunb  trorfener  3ucfer  geflogen  unb  burd) 
ein  fetned  Sieb  gefiebt,  bann  eben  fo  t>iel  geflogener  3ucfer 
mit  einem  ®tö$d)en  Sffiaffer  gefönt,  bis  ei  anfängt  bitfliefc 
ju  »erben  unb  etwaö  Hebt  wenn  man  batton  jnriftfjen  bie 
gtnger  nimmt,  vorauf  er  bei  ©eite  gefleHt  wirb,  bi$  er 
l)alb  erfaltet  ift.  9lun  nimmt  man  mit  ben  gingern  bie 
3oöanniöträubd&en  an  ben  Stielen,  tunft  jebe$  in  ben  ge* 
fochten  3^rfer,  (aßt  fte  gut  ablaufen,  unb  legt  fte  fo  (ange 
auf  ein  ®ieb,  bi$  fie  ganjlid)  abgelaufen  bod)  nod)  feucht 
flnb,  alabann  nimmt  man  ttieber  jebe*  am  Stiel,  beflreut  ed 
btebt  mit  bem  gefiebten  3urf  er,  unb  orbnet  fte  auf  mit  3o$an* 
ntöbeerlaub  belegte  Seiler. 

Slnntf tfung.  31  uf  biefc  9tt  fönnen  Äir fc$en,  ötbbeeren, 
Himbeeren  n.  f.  n>.  »ergwfat  toetbeti.  »ei  <8rb*  n»b  Himbeeren 
map  man,  trenn  feine  Stiele  bar  an  ftnb,  beim  UeBerjucfern  einen 
5>ra^t  ober  ein  foifcige«  $©tj<$en  $ineinfte<f  en ,  toelt&ee  fo&ter  bann 
teieber  entfernt  wirb. 

1703.   ©laflrte  Äaftatticn. 

Sin  ?ßfunb  3utfer  tt>irb  geläutert  unb  jum  8rud&  (9tr. 
1694)  gefönt,  unterbefj  fdjöne  ifaftanfen  gebraten,  gefeilt, 
an  «£>öl$$en  geßetft,  im  3u<fer  umgen>enbet,  unb  fo  lange 
im  Äreifc  gebreijt,  bfd  ber  3urfer  ft$  glaftrt  fcat  unb  trotfen 
ift,  worauf  fie  in  ein  3ucferfteb  gelegt,  unb  foüter  in  Rapier 
eingettntfelt  aufbewahrt  »erben. 

1964«  ©cröftete  obet  gebratene  äaftantem 

3n  jebe  jfaftanie  wirb  mit  einem  Weffer  ein  fleiner 
(linfönitt  gemalt,  öernadj  alle  in  einer  eifernen  Pfanne 
mit  einer  #anb»olI  6alj  langfam  eine  halbe  ©tunbe  ge* 
riftet.  3fi  eine  jur  *ßrobe  herausgenommene  Äaftanie  bann 
fo  weich,  baß  fte  beim  3erbrfi(fen  nicht  gänjlich  setfAttt,  fo 
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nimmt  man  alle  fcrau*,  fluttet  fte  auf  ein  $ud&,  unb  trifft 
fte  in  bemfelben  ab.  ek  twben  nun  in  eine  bauföige,  auf 
eine  ©Rüffel  gelegte  Serviette  gegeben,  ledere  barüber* 
flefdjlagen,  baß  bie  tfaftanien  nfd&t  erfaüen,  itnb  folefce  mit 
frtföer  93utter  ju  Sifö  gebraut  —  3)ie  jfafianien  fann 
man  eben  fo  gut  im  Ofen  braten,  ©ie  twben  bann  nad) 
bem  Sinfdjnefben  in  ein  aufgefd&fagene$  SJledj  ober  eine 
irbene  platte ,  toorauf  eine  #anbt>oll  ©alj  ifi ,  get&an  unb 
eine  ©tunbe  in  ben  Ofen  gefteOt.  —  3)ie  (Sinfönitte  in 
bie  gru^t  bürfen  nie  unterlaffen  toerben,  »eil  fie  im  anbern 
gall  jerplafcte,  fobalb  fie  beiß  würbe. 

1765.  0Bei#e  Seltnen.  i 

(Sin  SBiertelpfunb  fefngeftoßener  unb  ganj  fein  geflebter  | 
3urfer  rnirb  mit  bem  Saft  einer  3itrone  unb  fo  *>iel  SBaffer 
angerührt,  baß  er  einem  ganj  biden  2Jfu$  gfeidbt,  tt>el$e$ 
man  in  ein  fleineG  *ßf4nn$en  nimmt  unb  fo  lange  an  einen 
beißen  Ort  ober  auf*  »euer  fiellt,  bi«  e*  beiß  ift  9hm 
reibt  man  ein  93led)  mit  feinem  Del  ober  98ad)d  ab,  unk 
läßt  twn  ber  SWaffe  Heine  Kröpfen  auf  baS  33let$  fallen,  | 
biefe  pellt  man  über  9?a#t  jum  Srotfnen,  unb  nimmt  bie  j 
3eltc$en  aWbann  ab. 

1966.  9t*t$e  Seltnen. 

SBerben  njie  vorige  bereitet ,  nur  f oramt  ber  ©aft  von  - 
blo*  einer  balben  äittont  unb  flatt  äBaffer  fo  t>iel  Srbfel< 
faft  (9fr.  1591)  baju. 

1*6*.  3ttroncttgeltd)cn. 

(Sin  (Sßlöffel  Tragant  toirb  in  fo  t>iel  3itronenfaft  gc* 
legt,  baß  er  gerabe  barin  toeid&en  fann,  unb  fo  einen  Sag 
ßeben  qelaffen.  97un  reibt  man  wer  fdfcöne  3^onen  an 
einem  $funb  t>om  fctyönfien  3ucfer  ab,  floßt  biefen  fo  fein 
tt>ie  mäglid),  unb  mengt  ibn  mit  einem  großen  ©ßWffel  pri» 
parirtem  SBeinflein  unteretnanber.  £iet>on  nimmt  man  batm, 
bis  bie  Waffe  t>erbrau#t  ift,  je  jtoei  Söffet  fcoU  in  ben  STOör* 
fer,  mt  fo  viel  von  bem  Itagant  baau,  baß  e*  ein  feflrf 
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Seifllein  gibt,  unb  flogt  biefe*  eine  gute  SBiertelftunbe.  $er# 
nad)  werben  Fleine  ©tücfcben  batton  aenommen  unb  au 
SBßrftdjen  gewargelt,  feiere  au  f feinen  ©tütf *en  aefönilten, 
unb  beten  jebe*  auf  ber  #anb  triebet  ju  einem  Äfigefdjen 
gerunbet,  wel#e  man  mit  ausgeflogenen  böljernen  SMbcb 
d)en  gu  3eUc^en  in  ber  ©röge  eine*  Oroföen*  brücf  t ,  unb 
auf  ein  ©retteten  jum  Srocfnen  legt 

1968.  »onbon*  ober  geuerfleine* 

Sin  $funb  $aän  wirb  mit  einem  €djoppen  SEDaffer 
unb  einem  (Stoffel  Sf(ig  jum  fteuer  getfcan,  unb  Ijier  fo 
lange  gefodjt,  bajj ,  wenn  man  ein  ^ötjcfjen  bareintaudjt 
unb  bamit  bann  in  Falte*  SBaffer  fa&rt,  ber  3wfer  abge* 
greift  werben  fann,  aud)  berfelbe,  Wenn  man  i&n  uerbeifjt, 
fogleid)  serfpringt.  2)er  Sudtx  muß  mit  einem  5ßinfel  ober 
©djwämmcfcen ,  ba*  fortwaljrenb  in  falte*  SBaffer  getaudjt 
wirb,  immer  an  ber  ?ßfanne  &erum  abgewiföt  werben.  9?un 
mengt  man  einige  Kröpfen  ßtoonen*  ober  93erqamotM  bar* 
unter,  giefj t  bie  SRaffe  jWeimefferrücfenbirf  auf  ein  mit  feinem 
Del  abgeriebene*  Sie*,  unb  brwft,  wenn  folcfce  balb  erfal* 
iet,  mit  einem  bitfen  SWefferrürfen  Heine  93iererfe  ein.  SRacfc 
gän^lic^em  (6rf  alten  werben  bie  6tütfd)en  abgebrochen,  unb 
jebe*  einjeln  in  Rapier  eingemietete 

1769*  (S^ocofabetÄfeW&en* 

2)rei  5ßfunb  Äafao  wirb  letebt  wie  Äaffee  gebrannt, 
bamit  man  bie  #aut  ablöfen  fann,  leitete  bann  entfernt,  ber 
Äafao  fein  in  einem  eifemen  3W6rfer  geflogen,  unb  auf  ein 
jfoblenfeuer  gefteHt.  3ft  er  tyier  unter  beflänbigem  Stoßen 
warm  geworben,  fo  nimmt  man  i&n,  jebodj  unter  immer* 
wä&renbem  Stoßen,  fort,  bi*  er  falt  werben  will,  wo  man 
benfelben  wieber  jur  SB&rme  bringt,  unb  auf  biefe  $rt  fort* 
fi5ßt,  bi*  er  fo  fein  wie  SWe&l  ifi,  wa*  längere  ^tit  erfor* 
bert.  ÜRa$beui  ber  Äafao  ganj  fein  unb  ßüfftg,  gibt  man 
brei  $funb  feingefloßenen  3u*r,  ein  «ot&  SaniHe,  anbert* 
$alb  $otf)  3immt  unb  anbert&alb  iotf)  Keifen  (5We*  fein 
gefioßen)  barein,  mengt  ba*  ©anje  gut  untereinanber ,  unb 
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bringt  t>on  bet  SRaffe  immer  jttei  Sott)  in  UM  bet  baju 
bestimmten  ^^ftr  m d^en •  »i^ie je  Floppt  m otr  auf  bem  3^i^d^  auf, 
bamit  bie  «Waffe  flfei$  ju  fielen  f ommt,  lagt  festere  «falten, 
fötögt  bie  Säfeldjen  bann  au*  ben  gönnen,  unb  »Welt  fle 
fn  Rapier  ein. 

1790«  ©uter  $att«effig  ton  VBtin. 

3Ran  t>er»enbet  baju  geringen  ober  abgängigen  2Bein, 
bod)  mug  er  bell  fein.  Sr  »irb  in  eine  große  fieinerne 
glaföe  ober  ein  fonfHgtf  baju  beflimmte*  ®efaß  eingefüllt, 
eine  reine  gffigmutter  bajugegeben,  ba6  ®efäß  gut  juge* 
ma<t)t  unb  an  einen  temperirt  Carmen  Ort  gefteflt.  9?ad& 
ttier  bis  fed^d  2Bocj)en  fann  ber  Sfflg  fd)on  gut  fein,  S$ 
tt)irb  bann  ge»6bnlid)  fo  t>fel  auf  einmal  berauSqenommen, 
um  für  einige  {Jett  genug  ju  baben,  unb  biefj  burd&  baö 
gleite  Cluantum  SBein  erfefct,  »eil  bie  ftiaföe  immer  ge* 
füllt  fein  muß. 

Änmerfnng.  3>er  (Bfftg  muff  jfiljrlt($  jwefmal  ausgeleert 
werben,  einmal  namentli<$  am  Karfreitag,  wo  man  bann  bie  SJlaföe 
au«föwen?t,  nnb  bie  Gfflgmuttfr  in  reinem  ®affer  abwart,  «entere 
bringt  man  ljerna($  wfebet  in  bie  $laföe,  gießt  ben  (Sffig  baju,  nnb 
Pellt  ifm  gugebunben  wieber  an  feinen  Drt.  ffienn  man  Hefe«  Umleeren 
unterliefe,  fo  würbe  bie  SRutter  abfterben,  unb  ber  (Bffig  ju  ©runbe 
ge^en.  —  3)ie  (Sfftgmutter  befommt  man  bet  «ffigflebern  ober  oet 
$au6$altungen,  wo  reiner  (Sffig  gehalten  wirb. 

IV VI«  ©Itter  #att«efftg  ton  Wlofh 

SBirb  gleich  bem  2Bef  neffig  bereitet,  nur  nimmt  man 
SR  oft  baju.  2)ie  (Sfftgmutter  barf  Riebet  m<$t  alt  fein. 

lVVa*  aftragottefflg*  Ärautercffig, 

Sine  große  £anbt>ofl  frifd)  getflüd  te ,  »on  ben  ©tiefen 
abgeflreifte  (Sfiragonblätter,  j»et  Soll)  $fefferf6rner  unb  adbt 
bi$  jet)n  ©tfid  helfen  »erben  in  eine  große  gfafdje  ober 
einen  fteinernen  Zopf  gegeben,  fed&3  5»aß  guter  SBeinefflg 
baraufgegoffen,  ba6  ®efäß  mit  Rapier  unb  Sinbfaben  gut 
umbunben,  unb  rter  2Bod)en  fang  an  einen  »armen  Drt 
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gefallt.  9ta#  «erlauf  blefet  3eit  wirb  ber  «ffig  abgefeiht, 
in  Heine  glafchen  eingefüllt,  unb  gut  »erpfropft  an  einem 
füllen  Ort  aufbewahrt. 

111 3*  #im*eereffty  auf  gewo$ttlM>e  Urt. 

Stecfct  reife  Himbeeren  werben  in  ein  irbene«  Oefchirr 
genommen  unb  $wei  Sage  in  ben  ÄeHer  geftellt,  tyernad)  burdj 
ein  leinene«  %u$  ober  in  einer  treffe  burdjgeprefjt ,  unb  ba« 
Durchgepreßte  fofort  ttierunbjwanjig  ©tunbcn  an  einen  falten 
£)rt  gefiettt,  um  ft<$  ju  fefcen.  9?un  föüttet  man  e«  bi«  auf  ben 
©afc  ab,  unb  mengt  ba«  Slbgegoffene  unter  guten  SBein* 
efflg  /  auf  je  eine  ÜWafj  gffig  einen  Stoppen  Saft.  2)er 
£imbeerefftg  wirb  bann  in  fjlafdjen  gefüllt,  fcerpfropft  unb 
jum  (gebrauch  aufbewahrt.  —  Sott  für  ba«  ganje  3ahr 
genugfam  biewn  »orhanben  fein,  fo  wirb  ber  gemifcfcte  gffig 
in  einer  großen  mefftngenen  Pfanne  eine  93iertelfiunbe  lang 
$efo$t,  unb  bann  erf artet  in  bie  gfafc^en  gefüllt.  Sr  barf 
jebodj  nicht  in  ber  Pfanne  erfalten,  aud)  barf  hiqu  fein 
Äaftrol  ober  eiferne«  Oefc^irr  in  ?lnwenbung  fommen,  Weil 
fonß  bie  garte  be«  Cffig«  fc^iOern  würbe. 

1794»  ©Itter  «euf* 

6e<h«  SWafj  guter  SBeinefjtg  Wirb  auf«  geuer  get^an. 
9lun  Werben  acht  bis  smolf  große  3wiebeln,  befier  ©cha* 
lotten,  fein  gehacft,  ein  halb  ?ßfunb  ©arbeßen  au«gewafcfcen 
unb  ausgegrätet,  unb  mit  einem  halb  $funb  ffapern  recht 
fein  geharft,  bieg  Sllle«  in  ben  Gfftg  gegeben  unb  eine  58ier* 
telfhmbe  bamit  gefönt.  Unterbeß  gibt  man  in  eine  große 
Schüffei  brei  Jßfunb  grüne«  unb  brei  *ßfunb  braune«  Senf* 
mehl,  treibt  ben  Sfftg  burdj  ein  §aar(ieb,  rührt  ihn  lang* 
fam  an  ba«  ©enfmehl  unb  bann  noch  ein  SSiertelpfunb 
feine«  ©alatäl  gut  barunter,  unb  füllt  hernach  ben  ©enf  in 
bie  befitmmten  ©enftöpfe  ein. 

1*1 5*  gfrattgoflf^et  «enf* 

93ier  Soih  au«gewaf$ene  unb  au«gegrütete  ©arbeHen, 
um  brei  ffreujer  tfapern  unb  nach  belieben  auch  etwa« 
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ffnoblaud)  unb  ßwiebel  werben  fein  breiartig  qt^aät,  bann 
t?ter  ^otb  fr ci n g o e $  ^5en f m  e b l  mit  etnjad  lieben bem  «SSein 
angebrübt,  fo,  bafj  man  eä  faum  rubren  fann,  bad  (Beljadte, 
fed#  (Sjjloffel  feinet  Salatöl  unb  fo  t>te(  Jfräuterefftg  tagte 
gegeben  bid  ber  Senf  bie  redete  2)ide  ^at ,  unb  biefet  nun 
ftarf  gerü&rt  unb  in  Senftöpfe  eingefüllt. 

IV 96*  0e*ä4tttt$er  fü#et  «enf. 

3Ran  nimmt  brei  üRaf*  Srauben*  ober  »irnenfaft 
(9Rofi)  in  einen  Siegel  unb  I&ft  ben  britten  2$eU  bat>on 
eingeben,  bann  mifd&t  man  jur  #ülfte  grüne*  unb  jur 
«£>Slfte  braune*  Senfme$l  gut  untereinanber ,  fluttet  nadj 
unb  nadj  ben  fiebenben  Saft  barauf  bis  e$,  ba  ber  Senf 
immer  ttieber  anjiefy,  einem  ganj  bünnen  3Ru$  gleist, 
rüljrt  ba$  ®anje  fein  ab  tamit  feine  ff  lumpen  bleiben, 
läfjt  e$  über  9lafy  in  ber  Sd)üffel  fietjen,  rü&rt  e$  nun 
normal«  burc^,  unb  füllt  ben  Senf  in  bie  beftiramten  £6pfe 
ein. 

1999«  Qewofttiliget  fcenf  auf  anbete  ffct. 

Slnbertfcalb  9J?a§  ffiein,  eben  fo  tnel  ffieineffig,  ein 
Stüd  duder,  ein  Stüddjen  3»nmt  unb  ein  paar  3wiebeln 
wirb  jufammen  fo  lange  gefönt,  M*  e$  nur  noefc  eine  3Ra$ 
ift,  mit  biefem  baS  wie  oben  $ergeric$tete  Senfme^l  ange* 
rityrt,  unb  ber  Senf  na<#  voriger  Stummer  beenbet. 

11*  8.  ©ebaefene  ^etetfiKe. 

$iemit  fann  man  alle  gebadenen  $(eif$gattungen  ober 
8ifd)e,  Welcfce  ol)ne  Sauce  feroirt  werben,  garniren.  2)ie 
tton  ben  grobflen  Stielen  abgerupfte  *Peterftlie  wirb  rein 
gewafd)en  unb,  nadfobem  fte  gut  abgelaufen  unb  abgetroefnet 
ift,  in  bem  Slugenblid,  Wo  man  ba$  lefcte  jum  SSaden  be* 
ftimmte  Stüd  herausnimmt,  in  baS  nämliche  f)eige  Sdjmala 
gelegt,  Wobei  lefcterea  fe&r  ftart  aufatmen  wirb.  §at  t* 
ftdj  wieber  gelegt,  fo  wirb  bie  $4erfUie  augenblidlidj  wieber 
herausgenommen,  ba  fie  fonfi  fcfcwara  würbe.   Sie  mujj 
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rifd)  fein,  aber  bennodj  föon  grün  bleiben,  unb  wirb  julefct 
mit  Salj  befprengt. 

(Sptnattopfen. 

Sinige  §anbfcofl  frifdjer,  fetter,  grüner  Spinat  Wirb 
gett>afc$en,  na$  Ablaufen  einigemal  überwiegt,  unb  im 
SWorfer  fein  geflogen.  9?un  preßt  man  ba$  Oefiofjene,  wo* 
bei  jid)  t>iet  Saft  beflnben  tt>trb,  bur$  ein  ftarfeS  $ud&  gut 
au$,  unb  fieOt  tiefen  Saft  auf  einem  3tonte0er  ober  in 
einem  Keinen  Äafirol  an  einen  wannen  Ort  ober  auf  einen 
$Eopf  mit  fod)enbem  SEBaffer,  bi6  ber  Spinat  jufammenge* 
rönnen  iß  unb  bad  SBaffer  ftd)  von  if)m  Reibet.  ?efctere$ 
laßt  man  alSbann ,  nadjbem  ber  Saft  in  ein  Sieb  ober  ein 
naffe*  $u#  gegoffen,  bafcon  ablaufen,  unb  serwenbet  e$ 
nad)  Selieben. 

1*80*  G^fttttpignonfaft* 

2>ie  Champignon*  »erben  fauber  gewafdjen  unb  im 
Dörfer  tierfioßen,  bann  in  einen  fieinernen  <£>afen  gebraut, 
unb  einige  Sage  in  ben  JteHer  gejiellt  bi$  fie  anfangen  $u 
gieren.  9tun  werben  fte  burd)  ein  Xvl$  feft  ausgepreßt, 
ber  Saft  in  einer  Keinen  Pfanne  jur  gewöhnlichen  Saft* 
biefe  eingefod)t,  Ijernad)  in  glafdjen  eingefüllt,  fefi  jugepfropft, 
unb  »um  ®ebrau<$  aufgehoben.  —  Sin  ober  jwei  Sßloffel 
t?oH  (Metton  an  Saucen  ober  @tngema#ted  gegeben,  bewirft 
einen  fe&r  guten  Oefdjmacf. 

1781.  Tottis  ton  *epfelf#alen. 

Slepfelföalen  unb  alle  abfalle  t>on  ben  »epfeln,  aW 
Äernftaud  fammt  ben  Äernen,  Sufcen  u.  f.  w.,  werben  in 
einem  irbenen  £od)gefd)irr  mit  SBaffer  tüdjtfg  ausgelöst, 
aWbann  ba6  ®anje  burdb  ein  %u$  ausgepreßt,  unb  ber 
baburefc  erhaltene  Saft  fo  lange  gefönt,  bis  er  #onig  i%  — 
Stuf  biefe  9lrt  fann  man  guten  £onig  faß  ganj  umfonfi  ftd) 
t>erfc$affen ,  namentlich  im  SBinter,  wo  bie  Bereitung  im 
Ofen  gefc$el)en  fann. 

17  82.  &r  äu  ter  pult)  er . 

9Äan  nimmt,  na$  belieben,  S^mian ,  fogenannte* 
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Kuttelftaut,  ©aftlifum,  (iffragon,  SRaioran,  3'^onenfraut, 
^eterfilie,  g)fop,  ba*  fogenannte  Sobnenfraut,  Salbei,  feine 
©ellerie*  unb  8orbeerbl&tter ,  i>on  jebem  gleid)m'el,  gibt  biefe 
Kräuter  in  einen  abgefüllten  Dfen  ober  an  einen  mannen, 
fc&attigen  Drt,  unb  trocfnet  fie  fo  lange,  bis  bie  Stengel 
leidet  aetbredjen  wenn  man  fte  biegt,  unb  man  bie  Stattet 
awifcfcen  ben  Singern  ju  $ul»et  reiben  fann.  Sltobann 
Werben  fie  verrieben  ober  im  SWorfer  gejiojjen,  burdjgeftebt, 
in  ®lifer  eingefüllt,  unb  biefe  gut  »erpfropft  jum  ©ebraud) 
aufbewahrt.  —  Serwenbet  man  gew5bnlicj>  bei  faurem 
9tagout,  namentlidj  Sßilbpret. 

1783*  ftattoffelmebt* 

Sßierunbjtoanaig  bis  breifHg  @tü<f  gewafdbene  unb  ge* 
fehlte  Kartoffeln  werben  auf  bem  Steibeifen  gerieben,  in 
eine  grofie  ©djüffel  getban,  toiele*  falteS  SOBaffer  barüber* 
gegoffen,  unb  baS  ®anje  mit  einem  reinen  Kochlöffel  bur(fr 
gerüört.    6obann  breitet  man  ein  Sud)  über  eine  jweite 
©djfiffel,  fluttet  bie  Kartoffeln  fammt  bem  SBaffet  barein, 
nimmt  baö  Sud)  an  beiben  (Snben,  unb  winbet  e£  mit  einer 
jWetten  $erfon  fefi  au$,  worauf  man  bie  Kartoffeln  wiebet 
in  bie  ©Rüffel  bringt,  nod)  etwa«  SBaffer  barangiefjt,  her* 
nadj  auf  gleiche  SBeife  burctywinbet,  unb  ba$  35urd)gepre|jte  ' 
neuerbing*  ju  bem  SBaffer  gibt.    9?ad)  jwei  ©tunben 
Wirb  fld)  ba6  Wehl  aW  ©afr  am  »oben  gefefct  baben.  2>a*  . 
SBaffer  Wirb  {efct  abgegoffen  unb  wieber  frifdjeä  barüberge* 
fdjüttet,  nad)bem  ba$  SRebl  fid)  wieber  gefefct  bat  neuerbingG  J 
abgegoffen,  unb  fo  fortgefahren,  bi6  ba$  2Baffet  ffar  ifl 
Seim  legten  Slbgtefjen  bringt  man  ba6  Kartoffelmehl  auf 
eine  reine,  breite,  fladje  ©cfcüffel,  fiellt  e$  jum  Srotfnen  an 
einen  warmen  Ort,  unb  wüblt  e3  wSbrenb  bem  Srotfnen 
ifter*  auf.   3fi  e$  bunfcau*  trotfen,  fo  wirb  e3  in  Rapier 
etngewitfelt  unb  aum  ®ebraud)  aufbewahrt. 

1984«  (Etnbeiauttg* 
2>a*  aum  (Sinbeiaen  befiimmte  gleifö  Wirb  mit  etwa«  ©alj 
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eingerieben,  Heine  ©tücfe  in  ein  fieinerneS  ober  irbeneS  ®t* 
fd)irr  gelegt,  grofe  in  eine  ©tanbe.  3)ann  werben  ju  um 
gefaßt  fechS  s-ßfunb  einige  in  ©Reiben  gefdjnittene  3»iebeln, 
etliche  fcerfdjnittene  gelbe  Stuben,  eine  ©eüeriettmrjel,  mehrere 
Lorbeerblätter ,  einige  fein  abgefeilte  3i^onenf(^alen ,  fec^d 
6t6  acht  Oewürjnelfen,  eben  fo  t)iel  Spfefferfömer,  ein  ©träufc 
chen  Sfiragon  unb  nach  Belieben  eine  jerbrüefte  Knoblauch* 
Sehe  barubergegeben ,  unb  baS  ©anje  mit  gutem  ffieinefftg 
ber  8rt  übergoffen,  baß  foldjer  bis  an  bie  Oberfläche  beS 
gleifcheS  geht  9Zun  beeft  man  ein  93rettd)en  barüber,  be~ 
fchwert  biefi,  bamit  baS  gleifd?  niebergebrütft  wirb,  unb 
wenbet  lefrtereS  jeben  Sag  um. 

1185.   Xvod enc  *8ctjc* 

Sine  £anb*oll  abgejireifte  $eterfilie,  ein  ©träumen 
Xf^ndan,  eine  jerbrfiefte  tfnoblauchjeh* ,  eine  tterfchntttene 
3wiebel,  eine  SJtefferfptye  Steifen  unb  eben  fo  t*iel  (am 
befiett  tt)  e  t  f  e  r)  Pfeffer  tt>irb  in  einer  ©Rüffel  untereinanber 
gemengt,  baS  jum  Seijen  befiimmte  Sleifd),  Seber  ober  ®e* 
fliügel  auf  bie  $älfte  biefer  ffräuter  gelegt,  bie  anbere  £&lfte 
barubergegeben,  unb  baS  ®anje  bann  mit  einem  Decfel  bebeeft 

1986.  ^eitauffafc. 

2)er  gettauffafc  toirb  in  länglicher  ober  runber  gorm 
gemalt,  je  nachbem  er  eine  ©peife  au  tragen  hat;  im  erfiern 
galle  fann  man  einen  hohen,  länglichen  ©chati&telbecfel  baju 
»erwenben,  im  (efttent  ftaü  wirb  eigens  ein  Saib  Srob  baju 
gebaefen  unb  biefer  a(S  Orunblage  benimmt.  9hm  derben 
brei  5ßfunb  Sutter  unb  eben  fo  t>iel  föön  weißes  ©chweine* 
fett  nebfi  bem  ©aft  einer  halben  3itrone  leicht  gerührt, 
bamit  ber  beftimmte  Decfel  ober  SroMaib  fowohl  von  ber 
Seite  als  oben  überziehen ,  unb  ber  Sluffafc,  fobalb  baS 
ganje  gett  angebracht  ifi,  im  ÄeDer  ober  an  einem  anbern 
fühlen  Ort  fertig  gemacht.  Stavern  baS  gelt  etwas  feft 
geworben,  wirb  eS  mit  einem  eigens  baju  gefchnifcten  hol* 
jernen  ©chäuf eichen  glattgefirichen,  unb  ber  ganje  Wuffafc 
na*  eigenem  Oefchmatf  mit  Slumen  unb  ?aubwerf  in  ifränjen 

ftietl,  iinUntx  *o$bu$.  2U  «uff.  45 
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ober  »ouquett  Don  ber  Seite  Derart,  tt>a*  baburcf>  geföie&t, 
baf*  man  bie  Stiele  ber  Slumen  in  baS  gett  einriebt,  wo* 
bei  feftr  gut  ift,  Wenn  man  t>or$er  mit  bem  Keffer  eine 
9tifre  unb  babur*  eine  3*i#nung  Dormadjt.  »ISbann  »irb 
eine  roße  tot&e  Stube  auf  bem  9teibeifen  gerieben,  burct?  ein 
£ud)  gepreßt,  unb  fo  Diel  Saft  in  ein  $a(be6  5ßfunb  Ijalb 
fdjaumig  abgerüörte  SSutter  gerügt,  bi$  foldje  föön  rofen* 
rott)  au*fie&t,  Genta*  fed#  Sotf)  Söocolabe,  am  befien  o&ne 
3ucfer,  alfo  Äafaomaffe,  in  einer  ©Rüffel  auf  Geiger  £erb* 
platte  ober  im  Ofen  freid)  gemalt,  mit  einem  ffo$(öffeI 
jerbrütft,  gleic$faM  unter  ein  Ijalbe*  $funb  Salb  flaumig 
gerü&rte  Sutter  gemengt,  unb  ledere  nod>  fo  lange  geröhrt, 
bte  fie  tt>ieber  feß  unb  leidet  geworben.  3)iefe  33utter  wirb 
nun  fogleid)  in  eine  SJutter*  ober  SSacffprtye,  toeldje  mit 
einem  9?ol)rd)en  unb  Dorn  mit  einem  ©tem  üerfeljen  i% 
eingefüllt,  unb  barau*  Streiften  gefprifct,  Weldpe,  wenn  ba$ 
SJamlidje  aud)  mit  ber  rotßen  Sutter  gefdjeljen,  nac§  ber 
äbbilbung  alS  ®arnirung  oben  um  ben  Sianb  be$  Sluf^ 
fafce*  georbnet  werben.  3ulefrt  fcfcneibet  man  ein  Rapier 
etwaä  fleiner  aW  ber  obere  Saum  be$  8luffa&e$  ift,  legt  ed 
über  lederen,  unb  überflreut  fofcfceS  mit  fleingeßarfter  ©ulj. 
2)er  »uffafc  wirb  nun  mit  jWei  giföfd&aufeln  auf  eine  mit 
einer  ©erfciette  bauföig  belegte  platte  gefteUt,  ba$  befiimmte 
®eri(6t  baraufgegeben,  unb  ba$  ®anje  ju  Xifä  gebraut. 
(©ie$e  »bbilbung  bei  2Bilbfc$wein*Fopf  $af.  V. 
gifl.  29.) 

198V.  gcttauffafc  auf  einfahre  %xt. 

2)er  Sluffa^  wirb  wie  voriger  mit  bem  gelt  gehörig 
geformt,  unb  etwa*  glattgeffrid)en.  ?IIöbann  belegt  man  ba* 
gett  bicfct  mit  fööner  ®artenfreffe  ober  in  beren  (Srmange* 
lung  mit  abgejupfter  feiner  5ßeter  jtlie ,  f<>/  *>a$  ba3  ®anje 
einem  grünen  Serg  a^nlid?  ftefjt,  bo$  foB  ba*  weife  gett 
bajwifctyen  gefefcen  werben.  5)iefe  Arbeit  muf  geftyetycn  e&e 
ba$  gett  fefl  wirb,  bamit  ba*  ®rune  fidj  leistet  anllebe, 
inbem  e$  fonfl  immer  wieber  herunterfallen  toürbe.  Der 
»uffafc  wirb  nun  glei$  bem  vorigen  mit  einem  Rapier 
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belegt,  mit  6ulg  befrreut,  unb  fold&er,  na^bem  ba*  Oerid&t 
baraufgelegt,  audj  eben  fo  fertrirt.  (Siebe  2lbb  Übung  bei 
ttcrjiertem  ©d&infen  $af.  V,  gig.  30.) 

1998.  ®tlbf*tt>ein  füt  ben  gati|ett  Stammet  einjtt* 

lodern 

Da«  gang  friföe  ffiilbfdjmein  »irb  in  nft$t  gu  große 
Stüde  verbauen,  fcon  ben  fiärfßen  Seinen  befreit,  bann  mit 
Sßaffer,  SBein  unb  ©ffig,  iebe*  gu  gleiten  Reifen,  in 
einem  großen  Äeffel  gum  fteuer  getban,  unb  ac^tje^n  bis 
ttierunbgtoangig  tterljauene  J?alb3füße  unb  ba$  nötige  ©alg 
bagugegeben.  SEBenn  eö  gu  fodjen  anfangt,  fc^aumt  man  e$ 
gut  ab,  gibtaläbann  jttölf  ©türf  ©emürjnelfen,  ein  t>alb  ?ott> 
SKuSfatblüte,  eine£anbsofl  getbrficfte  ffiactyljolberbeeren,  g»ölf 
Lorbeerblätter,  einen  ©eHeriefopf,  eine  fcerfdjmttene  gelbe 
9lübe  unb  brei  fcerfd&nittene  3tti*beln  barein,  unb  läßt  ba$ 
SBilbpret  fo  lange  fod)en,  bis  e$  ^alb  »eidj  geworben,  »a$ 
baran  gu  erfennen  ift,  tt>enn  e«  beim  #ineinfd&neiben  nicbt 
mel)r  blutigrotblid)  ausfielt;  gu  »eidj  barf  e$  jebod)  nid§t 
»erben.  Da$  SBilbpret  toirb  nun  berauSgefegt,  unb  nocfc 
einmal  t>on  ben  grobem  Änodjen  befreit.  3fl  »He*  auf 
biefe  9lrt  hergerichtet,  fo  »erben  in  eine  eigene  Smmacfc 
flanbe,  »eldje  man  in  ben  5feDer  an  i^ren  befiimmten  *ßfafc 
ffcfft,  ettt>ad  SBacbbolberbeeren  geworfen,  bie  erfalteten  ftleifd)* 
fiücfe  bareingelegt,  auf  bie  ©tanbe  ein  reiner  £orb  ober 
©eiber  gefielft,  unb  barüber  ein  grobe*  leinene«  £ud&  ge> 
breitet,  worein  man  nun  ben  halb  erfalteten  Slbfub  f^üttet, 
fo  baß  er  auf  ba&  gleifcb  ablauft;  er  muß  gule&t  über  ba$; 
felbe  bergeben,  wo  man  fobann  ben  Stoib  mit  kern  $ud)e 
abnimmt.  Den  anbem  Sag  wirb  bad  SBilbpret  nod>  mit 
gerlaffenem  9iinb«nierenfett  g»ei  gtnger  breit  übergoffen,  tt>el* 
$e$  man,  fo  oft  ba$  SBilbpret  herausgenommen  wirb,  ab* 
nimmt,  gerläßt,  unb  le&tereS  »ieber  bamit  gugießt.  8luf  biefe 
8rt  hat  man  ben  gangen  ©ommer  ba3  fdjmatfbaftefie  SBilb* 
fleifd).  —  Die  gurütfgebliebenen  £alb$füße  fönnen  fauer 
eingemacht  ober  al*  gußfalat  tterfoenbet  »erben. 

45* 
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17  HO.  stccfftfcft  au  toäffern. 

2Die  ©tocfftfd)e  »erben  in  ein  iljrer  Sänge  angemeffeneS 
GöläcrneS  Oeföirr  gelegt,  mit  faltem  SBaffer  überfdjüttet, 
unb  je&n  ÜJfinuten  barin  liegen  gelaffen,  bann  $erau6ge' 
nommen  unb  aufrecht  auf  bie  ©d?»eife  gebellt,  »o  fit  trier* 
unbjtt^anjig  ©tunben  trocfnen  muffen.  9tun  »erben  fie  mit 
einem  Jammer  geflopft  ober,  fo  man  fic  im  Guantum 
»eid)en  toiü,  beffer  auf  einer  $anfreibe  fo  lange  gerieben, 
bis  man  fie  leicfct  biegen  fann,  fobann  in  leiste,  nictot  au 
falte  Sauge  gelegt,  unb  tuerunbätt>an$ig  ©tunben  barin  liegen 
gelaffen,  vorauf  man  fie  GerauSnimmt  unb  et»aS  ablaufen 
läfjt.  £ernad)  fönetbet  man  fie  auf  einem  SBrett  mit  einem 
guten  Keffer  ber  Sänge  nad)  mitten  burd),  gie^t  t»on  jeber 
£älfte  bie  £aut  ab,  nimmt  ben  gröbfien  ©rat  unb  bie 
93Iafe  &in»eg,  legt  fie  hierauf  »teber  t>ierunbitt>an^tfl  ©tun* 
ben  in  eine  nid)t  gu  falte  fdjärfere  Sauge,  unb,  aus  biefer 
herausgenommen,  eben  fo  lange  nochmals  in  eine  frifdje 
Sauge,  ©inb  fte  auf  biefe  Slrt  brei  Sage  ge»eidjt,  fo  gratet 
man  fie  am  inerten  Sag  mit  einem  guten  SRejfer  nodj  beffer 
aus,  unb  bringt  fte  nodj  einmal  g»ölf  ©tunben  in  eine 
frifdje,  leiste  Sauge,  »orauf  fie  gebraust  »erben  fonnen. 
©tarfe,  größere  ober  ältere  ©tocffifdje  brausen  gen>ö^nlid^ 
j»ei  Sage  langer  bis  fte  »eidj  finb.  —  3u  langes  Sßeidjen 
ifi  föablidj,  inbem  fie  baburd)  fraftloS  unb  rau$  »erben, 
unb  ben  ganjen  ©tocfftfc&gefcfcmacf  verlieren.  S5ei  bem  (Sin* 
faufe  fe&e  man  ljaui>tfad>lic$  barauf,  »eifje  au  befommen} 
bod)  finb  bie  et»aS  rotten  audj  gut,  namentlich  »enn 
bei  bem  2Beid)en  bie  Sauge  öfters  ge»ed)felt  unb  nie  ju 
falt  barangegoffen  »irb.  Severe  follte  »o  möglid)  aus 
Sudben  *  ober  »enigfienS  Sannenafdje  Uxükt  fein,  bamit 
fte  föön  »ci$  ift. 

«uflofen  bet  ^aufeuMafe, 

2)rei  Sotlj  £aufenblafe  »irb  ge»af$en,  unb  mit  jwei 
©poppen  friföem  SBaffer  auf*  geuei  gefefct.    35ei  begiiv 
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nenbem  Jfodjen  fieBt  man  fle  fo,  baf*  fie  befiänbig,  aber  nur 
Don  bcr  ©eite  unb  langfam,  fod)t,  unb  nimmt  n>ä&renbbem 
ben  ©djaum  mit  einem  filbernen  Söffel  ab.  9tadjbem  fle 
ftcty  aufgelöst  Oat  unb  auf  einen  balben  ©poppen  eingelöst 
unD  flar  fft,  tt>irb  fte  burcfc  eine  naffe  Serviette  in  ein 
^ßorjeflangefdjirr  burdjgegoffen.  —  ©oflte  immer  ben  $ag 
t>or  bem  Oebraud)  ober  bodO  wenigfienS  über  9fa<J)t  in 
frifdjeS  SBaffer  eingeweiht  »erben. 

1991*  ftaflofen  unb  älären  bet  ©elatttte* 

SSier  Sotlj  geroafd&ene  ©Statine  tt>trb  in  ein  ifaftrol  ober 
eine  meffingene  Pfanne  gelegt,  eine  I)albe  2Rag  Sßaffer  bar* 
aufgegoffen,  auf  ftf)mad}em  fteuer  langfam  aufgelöst,  toaS 
ungefähr  eine  ^afbe  ©tunbe  j$tit  erforbert,  unb  fobann  bei 
©eite  geflellt.  9fun  tt)erben  fcfer  Siweifi  mit  einem  falben 
©poppen  SBaffer  ju  leichtem  ©djaum  gefdjfagen,  biefer 
nebp  bem  ©aft  fcon  einer  3itrone  unb  einem  33iertelfdjoppen 
SQSefn  in  ben  bereits  erfalteten  ©tanb  gemengt,  festerer 
aufS  geuer  gefegt,  unter  fertwafjrenbem  leidsten  SJü^ren 
einigemal  aufgefod&t,  unb  fobann  genau  bebecft  an  einen 
warmen  Ort  gejieflt,  wo  er  f«J)  na$  einer  balben  ©tunbe 
gerieben  unb  jufammengejogen  Ijaben,  unb  burd)  eine  über 
einen  ©tu&I  gekannte  ©eroiette  ober  einen  gil$öut  gegoffen 
wirb.  —  3«  Sternen  fann  bie  ©Platine  aud)  otjne  sor&in 
geftdrt  $u  fein  t>ern>enbet  »erben,  man  barf  aber  bei  ber 
2luflöfung  bann  ju  brei  Sot&  nur  einen  ©poppen  SBaffer 
nehmen,  inbem  bie  Sreme  bei  ju  fciel  ©tanb  fe&r  geföwadjt 
würbe. 

1999.  «Bereitung  unb  Jtlären  be*  äälberftanbe** 

©ed&S  Äälberfüjje  werben  &on  ben  9lol>rbefnen  abge* 
$ogen,  bann  fcer&auen,  gewafdjen  unb  mit  fo  ttiel  frifdjem 
SBaffer  jum  geuer  gefleHt,  baf  eS  ungefähr  t)anbljod&  bar* 
überfein  ftef)t  Seim  Sluffod&en  fc^aumt  man  fleißig  ab. 
SÜSbann  wirb  baS  Äafirol  *>om  ftarfen  geuer  aurüefgejogen, 
DbigeS  ganj  langfam  brei  bis  »ier  ©tunben  bis  auf  bie 
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£4(fte  öerab  eingefodjt,  öernad)  bur#  ein  £uc$  gegoffen, 
unb  jum  Stf alten  gefleflt.  Sa*  oben  befianbene  gett  nimmt 
man  nun  rein  ab,  gibt  ben  ©tanb  bid  auf  ben  6afc  in  ein 
Jfafhol  nebfi  t>ier  mit  einem  ©poppen  äBaffer  fcerttopften 
<Kin>ei# ,  bem  ©aft  einer  3itrone  unb  einem  a3ierteIf*oppen 
2Bein,  fod&t  baS  ®anje  auf  bem  geuer  unter  fortwä&renbem 
Siüljren  einigemal  auf,  unb  läfjt  e$  bann  gut  bebecft  eine 
balbe  ©tunbe  an  einem  warmen  Ort  fielen.  Der  Äälber* 
ßanb  wirb  jefct  burd)  eine  an  Die  t>ier  güfie  eine*  umge* 
febrten  ©tubl$  gekannte  ©erfciette  gegoffen,  unb  ju  weiterem 
®ebraud>  aufbewahrt. 

1793.  ^Bereitung  be*  ®d)\vcivtci\ftan*t*. 

Drei  äJiertelpfunb  ©djwarten  werben  gewafd)en,  in  ein 
jtaffrol  getöan,  unb  mit  fo  iriet  faltem  2Baffer  übergoffen, 
bag  eS  banbtyodj  batübetfiebt.  9hm  fleflt  man  ba*  Äafirol 
auf*  geuer,  fcfcaumt  beim  2luffoc!)en  fleißig  ab,  unb  fod>t 
beu  ©tanb  ganj  langfam  bis  auf  bie  £älfte  ein.  @r  wirb 
bann  burefy  ein  £ud&  ober  ©ieb  abgegoffen,  jum  (Srfalten 
gebellt,  unb  wie  in  voriger  Kummer  betrieben  geflärt. 

9lnmerfung.  Qu  Sremen  fann  man  ben  Stalbtt*  wie  ben 
6<$tt>artenfhnb,  efjne  ifm  gn  Haren,  ueinmtben,  er  mujj  bann  aüer 
ftärfet  etngefoebt  fein,  unb  e«  foH  »o  mäglig  nur  ein  poppen  ge* 
uommen  »erbe«.  S3et  ben  gelleren  Bremen  ift  et  jeboc^  ratyfam,  g  e# 
Hatten  ©tanb  gn  t>ern>enben,  »eil  burt$  ungeflärten  bie  Greme  fein 
fo  reine«  SCuefe^en  Wommen  toütben. 

Sin  iotff  Sodjenille  Wirb  fein  wie  ©taub  geflogen,  unb 
ein  Ctufnt  Jßottaföe  mit  einem  balben  ©poppen  fod&enbem 
SBaffer  fibetfd&fittet  unb  bei  ©eite  gefallt.  9?un  fefct  man 
bie  ßoc^enille  in  einer  Keinen  Pfanne  mit  einem  ©poppen 
aBaffer  auf*  geuer,  foefy  fte  bi*  jur  £Ä(fte  ein,  unb  rtyrt 
bann  anbert&alb  ?ot$  prtyarirten  SBeinfiem  unb  ein  8ot$ 
gebrannten  Sllaun  barein.  £erna$  wirb  ein  SBtertefyfunb 
3u<fer  gefldrt  (9?r.  1689)  unb  aum  »reitlauf  (»r.  1690) 
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fer  bi$  auf  ben  ©afr  abgegoffen  würbe,  an  bie  GotfeniOe 
gerührt.  SKan  laßt  ba*  ©anje  aiöbann  nodj  eine  Viertel* 
ftunbe  bicfer  einfocfyen,  Worauf  ed  burd)  ein  naffeö  Sud?  ge* 
preßt  unb  ba*  Durchgelaufene  in  (gtöfern  aufbewahrt  tt>irt>. 

1105*  ftofgetoete  «p^ettiae  attf  anbere  flrt* 

.  Stet  8oM>  Sod^enitte  tt>irb  im  SWörfer  fein  Wie  SRebl 
gefioßen  unb  gerieben,  bann  in  einem  fupfernen  unüerjinnten 
9?fannc$en  mit  einem  ©poppen  WeW&em  ffiaffer  (glußwaffer) 
eine  SBfertelflunbe  langfam  gefönt,  Ijernad)  in  eine  reine  $w 
jellanfdjüffel  gegoffen,  unb  gn>et  ?otb  geflogene  Gremortartari, 
ein  £otf)  gebrannter  &laun  unb  jwei  JQufnt  ©altartari  bar* 
untergeru^rt }  lefrtere*  muß  aber  juoor  wenigfienS  »ier  Sßodjen 
auf  einem  warmen  Ofen  gebörrt  »erben,  inbem  fonß  bie 
garbe  bläulidf>  Würbe.  9?un  werben  nocfy  jwölf  Kröpfen  $olg* 
effig  unter  bie  garbe  gerührt,  wa$  fie  fdjon  ijoctyrotb  madjt, 
alSbann  fedfjd  ?ot&  geflogener  3ucfer  bajugegeben,  bie  Sodbe* 
niHe  burd^  ein  leinene*  Xuti)  gepreßt,  in  Staffen  eingefüllt, 
fefi  tterpfropft,  unb  an  einem  falten  Ort  aufbewahrt.  — 
©oflten  bei  langfamem  SSerbrauc^  Weiße  gierigen  auf  ber* 
felben  entfielen,  fo  werben  biefe  mit  einem  fpifcig  gemalten 
f (einen  ©djwämmdben  abgetupft,  bie  glafdjen  Wieber  $uge*  ' 
pfropft,  bis  an  ben  £al3  in  ein  tiefe«,  mit  faltem  Sßaffer 
gefüllte*  Oefdjirr  gefiellt,  unb  auf 'S  geuer  genommen,  wo 
man  pe  nun  fünf  SKinuten  Fodfct,  bann  abfieflt,  nad&  gänj* 
lidjem  Grf  alten  fjerauSnimmt,  abwifdjt  unb  aufbewahrt  — 
33ei  ^Bereitung  biefer  garbe,  welche  befonber*  jum  gärben 
flarer  ©ul^en,  Oelsen  unb  Olafuren  »erwcnbet  wirb,  barf 
man  nie  etwa«  Sifenöaltige*  gebrauchen,  Weil  fie  fonß  nicfct 
M>Jn  rotb,  fonbern  violett  würbe. 

199G*  ©flereict« 

Die  (Sier  Werben  in  frifd&em  SBaffer  mit  einer  beliebigen 
garbe  bartgefotten,  unb  jwar  nimmt  man,  wenn  man  fie 
gelb  öaben  will,  bunfle  ßwiebelfd&alen ,  wünfd&t  man  fie 
blau,  SJIaufpäne,  jum 31  ot^ färben  aber  »rafilienfpane-  #er* 
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nad)  derben  bie  ©er  fn  SBaffer  abgett>afc#en ,  bann  abge* 
trocfnet,  nodj  ^et^  in  aufgelösten  ®ummt  (ju  »Wölf  bis  fönf* 
je^n  Siern  toirb  für  brei  jfreujer  mit  anbertbalb  ©poppen 
lauem  SBaffcr  aufgelöst)  getauft,  unb  nun  auf  ein  ölbefihru 
dbeneS  SBledj  gelegt,  bamit  fie  öon  unten  nidjt  anf leben*  — 
hierauf  fann  man,  nad)bem  fte  ganj  erfaltet  finb,  mit  ©djeib* 
roaffer  9iamen,  2>etrifen  u.  f.  n>.  ftyreiben. 

11 9K .   OTarmorirte  Öfter  et  er* 

So  triel  man  ©er  jum  ftärben  beftimmt,  fo  *>iel  »erben 
©tüde  Rapier  hergerichtet,  tiefe  mftffen  aber  fietS  fo  groß 
fein,  um  baS  ©  gut  ßineinbinben  ju  fönnen,  bann  tt>erben 
bunfelbraune  3*i>tebelfdMen  in  feine  Streiften  gefdjnitten, 
unb  eben  fo  siel  Sraftlienfpäne  fo  tt>ie  gleicb&iel  33laubol$ 
in  Reine  ©tütfd&en  jerbroeben  ober  jerrieben.    9fun  siebt 
man  baS  Rapier  fdmeH  burdj'S  2Baffer,  legt  e$  auf  ein 
Srett  ober  einen  Xifä,  unb  überfäet  eS  fofort  mit  fo  fciel 
»on  obigen  brei  untereinanbergemengten  garbfioffen,  als  man 
leid&t  mit  brei  gingern  nehmen  fann.   hierauf  n>irb  alSbann 
ein  reineö  ©  gelegt,  bieß  »on  oben  audj  befäet,  baS  Rapier 
fogleidfr  forgfältig  berumgefcblagen,  auf  baß  baS  ©  gleicfc 
mäßig  mit  ben  ftarben  befäet  ift,  lefctereS  jefct  mit  3n>irnSfaben 
überbunben,  unb  bei  Seite  gelegt,   ©inb  alle  auf  biefe  8lrt 
eingebunben,  fo  toerben  fie  mit  faltem  SBaffer  jum  fteuer 
gefefct  unb  b^tgefoc^t,  tt>aS  in  einer  93iertelfiunbe  gef$ie!)t, 
bann  eines  um  baS  anbere  bebutfam  berauSgenommen ,  in 
falteS  SBaffer  gelegt,  aufgebunben,  abgerufenen  unb  abgetrorf* 
net,  baS  ©,  toibrenb  eS  nod&  $eiß  ifl,  in  bünn  aufgelösten 
®ummi  eingetunft,  unb  auf  ein  leid&t  mit  Del  überffri* 
djeneS  Srett  ober  Sledb  jum  Slbtrotfnen  gelegt.  —  SRan 
barf  nie  mebr  als  ein  ©  nad)  bemSlbfub  in  baS  falte  SBaffer 
legen,  benn  nur  baburd),  baß  bie  ©er  nod)  ganj  beiß  fhtb 
toenn  man  fie  in  Oummi  taufyt,  werben  fie  fdbnell  ttodau 

1798.  ©fteroier  mit  «lumen- 

es  derben  n>ie  in  voriger  Kummer  in  ©tü*$en  Rapier 
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ober  aud)  in  ?efnn>anbl5ppc$en  93lümd)en  ober  Slattdjen 
georbnet,  barüber  bie  Ster  unb  auf  biefe  Wieber  33lümd)en 
gelegt,  erfierebamiteingebunben,  unb  fobann  mit  faltem  SBaffer 
nebfi  3ttnebelfd)alen  ober  Sraftlien*  ober  Sfaufaänen  jum 
geuer  gefefct  unb  eine  SSiertelfiunbe  l)artgefod)t.  9?un  ttrirb 
ein  (St  nad)  bem  anbern  herausgenommen,  in  faltet  SBafier 
gebraut  aufgebunben,  abgewafd)en,  abgetrocfnet,  gleid&  nod) 
Ijeiß  in  bünn  aufgelösten  @ummi  getaud)t,  unb  auf  ein 
ölbeftridjene*  Sied)  jum  Srocfnen  gelegt. 

1999»   Cftercicr  mit  $  teuren. 

(Se  wirb  für  brei  Jfteujer  ®ummi  fcerfioßen,  in  ein  ®e* 
fdjirr  get&an,  unb,  mit  einem  falben  ©djoppen  lauem  SBaffer 
übergoffen,  fo  lange  bei  Seite  geflellt,  biö  er  gan$lid)  aufge* 
mt  ifi,  wa$  fed>3  bis  a<$t  ©tunben  3eit  erforbert.  9fun 
werben  reine,  frifd&e  gier  in  faltem  SBaffer  sum  geuer  gebraut 
unb  Ijartgef  odjt ,  Der  ®ummi  bann  umgerührt,  bamtt  Heine 
farbige  33ilbd&en  unb  3)eoted)en,  welche  man  }M>or  audgefdjnft* 
ten  öat,  auf  ber  ttetfeljrten  Seite  ttermittelft  etneS  hinreichend 
übertrieben,  unb  nun  ein  St  um'd  anbere  au$  bem  SBaffer 
genommen,  fernen  mit  einem  £ud)  abgetrocfnet,  unb  fogleidj 
mit  ben  au$gefdjmttenen  93ilbd)en  belegt,  namltdb  fo,  baß, 
wenn  bie  Stücfdjen  fel)r  Hein  flnb,  man  ungefä&r  fünf  bis 
fec^e  auf  ein  Si  rennet.  3uf  biefe  8ftt  wirb  fortgefahren, 
f>i$  bie  befitmmte  Slnaatjl  Sier  fceqiert  ff*.  —  3Ran  gebe 
wf)l  barauf  2ld)t ,  baß  ba$  St  beim  Auflegen  ber  Silber 
gut  abgen>ifd>t  unb  nod)  ganj  ©eif  fei,  »eil  baburd)  ba$ 
33tlb  beffer  anflebt. 

1800.  (£m>ei#     <2>$nee  §u  f plagen. 

£iebei  fönnen  nur  frifdje  Sier  bienen.  SRad&bem  fte 
leidbt  aufgeflopft  jtnb,  ttrirb  ba$  SBeiße  forgfälttg  auf  einen 
großen  SEeßer  ober  in  eine  Sdjjüffel  gegeben,  unb  mit  einer 
Sdbneerut&e  ober  in  beren  (Ermangelung  mit  einer  (gelten* 
lidb  ^öljernen)  ®abel  fo  lange  fcitttereinanber  gefdjwun* 
gen,  M$  e$  ganj  fteif  jü  Schnee  geworben  ifi,  too  e$  gleid) 
wrbrauc$t  werben  muß,  benn  bei  längerem  Steden  gerinnt 
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fol#e«.  —  ®ut  ifi  e*,  Wenn  einige  Ztopfm  3ittonenfaft 
ober  ein  Steffel  feiner  3u<tee  ju  bem  (Siweffj  gegeben  unb 
bamit  gezwungen  tt>irb  ^  weil  ber  ©d)nee  bann  weniger 
föneB  gerinnt. 

1801*  tyapitvfapUln* 

9D?an  fönefbet  ftarfe  ^apierbogen  ju  runber  gorm,  unb 
legt  fle  über  ben  ©oben  eine*  ÄaffroW,  auf  eine  Sluflauf* 
form  ober  ein  fonftiged  runbe*,  aufgefd)lagene$  Slec^,  weU 
d&e*  fo  grof*  1%  al6  man  bie  Äapfel  wünfetjt.  S)a$  *ßapier 
wirb  nun  niebergebrütft  unb  runbum  eingefaltet,  aisbann 
jweiftngerbreite  Streifen  gefdjmtten,  fo  lang,  bajj  fte  um  ba$ 
Äaftrol  reiben,  unb  foldje  mit  bänner  Wtfypappt  über* 
firidjen  unb  um  bie  galten  bed  Rapiers  gelegt,  bamit  bie* 
felben  Haltung  befommen,  vorauf  man  bie  Äapfel  Dom 
Äaftrol  abnimmt,  unb  gum  Sterinen  an  einen  warmen  Ort 
jieBt.  —  SSerwenbet  man  ju  Sorten,  wenn  mehrere  S35ben 
erforberltcty  unb  nidjt  fo  t>iele  ©efdjirre  bei  ber  £anb  finb. 

9>ajnerroanfcl>ette* 

Sin  falber  Sogen  ©djreibpapier  wirb  in  brei  Steile 
ber  8ange  nad)  jufammengefaltet,  mit  einer  ©djeere  an  bei* 
ben  Seiten  fo  naö  Wie  möglich  aneinanber  gut  fingerbreit 
eingefunden,  bann  auSeinanber  genommen  uno  wieber  brei* 
tbeilig  jufammengebogen ,  bocf>  von  ber  anbern  ©eite  be$ 
Rapier*,  bag  baburd)  ba$  Singefdjnittene  bauföig  bafleftt. 
2luf  biefe  Slrt  binbet  man  bie  5Wanfd)ette  gewöbnli#  um 
©ciinfen,  JtalbSfölagel  u.  f.  w.  (Siebe  Slbbilbung  bei 
tterjiertem  ©d)infen  $af.  V.  gtg.  30*)  ©oflen  bie 
*ßapiermanfd)etten  ju  Oeflügel  gebraust  werben,  fo  föneibet 
man  ein  Rapier  nad)  einer  obem  ffaffeetaffe  runb  au«, 
faltet  e$  fcierfad)  egal  jufammen,  föneibet  foldjeS  ganj  naj 
aneinanber  fingerbreit  ein,  mac$t  e3  bann  auf,  unb  jidjt  e* 
ganj  leidjt  über  eine  ©d&eere ,  wobur$  ba$  (Singefönittene 
fidj  ein  wenig  frömmt  «uf  gleite  Sßeife  fönnen  Mortem 
papiere  in  beliebiger  ®rö#e  auflgefdjnitten  werben» 
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%üt  a*t  #erf ott cn  im  gruftfaftr« 
a.  feinerer. 

jfräuter*  ober  JfcebGfuppe. 
©arbettenbräW&en  ober  9liffolen. 

©ebratene*  ober  gefottene*  Siinbfleifö  mit  Srumtenfreffe*  ober 

9taMeßd)enfalat  unb  einer  beliebigen  pif  anten  »armen  ©auce. 
®efiürjter  ©pinat  ober  ©pargeln  mit  Kotelettes, 
gricaffirte  £alb$mild&lein  mit  j?reb$  ober  eingemachte  $au* 

ben,  beibe*  in  einer  offenen  Sutterpafiete. 
(Sngtifdjer  5ßubbing  mit  SBeinfauce  ober  ^Efanbifc^er  $ub* 

bing  mit  SEBeindjocolabefauce* 
©efütlte  iunge  #üf>ner  ober  gebaefener         mit  grünem 

©alat  unb  @iem. 
2Ranbelgufc  ober  fiinjer  Sorte,  einige  Seiler  Hein  Sonfeft. 

b.  einfacherer. 

©uppe  mit  £alb$mild)lein  ober  ©uppe  mit  33rätflöjj#en. 
SRtnbfleifc^  mit  JRabiefjchen  unb  einer  #&rfng*  ober  3miebel* 

©ptnat  mit  gebatfenen  «fern  ober  *alb$fd)ni$<he!t 
®efuUte  Sauben  ober  gefüllte  £alb*brufi  mit  grünem  ©alat 
©aurer  9Mmfu#en  ober  öli&torte. 

fftenbeffem 

©efätoungene  ©erflen*  ober  StergrieSfuppe. 

<iinQtma<f)ttt  Äalbfleifö  mit  abgetriebenen  ©rietflöf d&en  ober 

geicanbeau  mit  SKacaronen. 
£alb$roulabe  ober  gebaefene  junge  £fil>ner,  beibe*  mit  grü* 

nem  ©alat  unb  £irfd)encompot. 
©ebru&ter  Auflauf  ober  aufgejogene*  9Wanbelmu* 
(Jrbbeerfud)en  ober  aBaffeln. 
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$ur  aä)t  Pttfontn  im  Pommer* 

t    a.  feinerer. 

Suppe  mit  gebaefenen  3J?arfflöfjc6en  ober  franjöftföe  Suppe, 
©lau  abgefottener  Karpfen  ober  goreflen,  beibed  mit  (Sfftg  unb 

Del  unb  einer  Sutterfauce. 
(gebratene*  9linbfleifd)  mit  Kartoffeln. 
Orüne  Srbfen  mit  gelben  Stuben  ober  (Sarftol,  beibe$  mit 

£irnbat>efen  ober  gebaefenen  Kalb$mil($lein. 
©cfcfiffelpaflete  mit  Kalbfleifd)  ober  eine  gerührte  $ajiete. 
Steide  ober  Stubelf  u$en  mit  einer  beliebigen  Sffieinfauce. 
3unge  gebratene  (Snten  mit  Stadjelbeercompot  ober  junger 

gebratener  Kapaun  mit  Kopffalat. 
3ol)anni$beerfud>en  mit  «Wanbelguf*  ober  Slprifofenfudjen. 

Klein  Sonfeft. 

b.  einfacherer. 

Suppe  mit  SButternocfen  ober  ©olbroürfelfuppe. 

SRinbfleifä  mit  Surfen  unb  Senffauce. 

Orüne  Sonnen  mit  gebaefener  8eber  ober  Kohlrabi  mit  ge* 

baefenen  Kalberfüjjen. 
®ebratene  #ül)ner  ober  KalbSnierenbraten  mit  grünem  Salat» 
beliebiger  Kirfctyenfudjen  ober  £eibelbeerfud)en. 

Kbenbeffem 

Suppe  mit  Sd)maroflenfl6fict>en  ober  Saumtoollfuppe. 
Soteletteä  mit  glaftrten  Kartoffeln  ober  eingemachte  Sauben. 
©ebünfiete  grüne  Srbfen  ober  gebünfieter  Salat,  beibe*  mit 

Sroutonen  bewerft 
©ebratener  junger  3nbian  ober  gefüllte  KalbSbrufi,  befbeS 

mit  grünem  Salat  unb  Siprifofencompot. 
Omelette  souftee  ober  aufgewogene  gtöblein  mit  SRanbelffitte. 
93i$quittorte  ober  £o&ll>ippen  mit  ScJjlagra&m. 

%üt  a*t  #etfotten  im  #erbfl* 

t.  feinerer. 
9teb$ü$nerfuppe  ober  Suppe  mit  gebaefenen  Koljlnotfen. 
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9Wmifd)e  $ßaftetd>en  ober  gebarfener  Äarpfen  mit  9temulabe* 

fauce. 

Seefüea»  mit  Äartoffeln  ober  Stinbfleifö  mit  ©arbeUen  un* 

©petf  mit  einer  ©arbeflenfauce. 
©ebünjiete  toeife  JRüben  mit  ©c$tt)ein$cotelette$  ober  2Bir* 

fing  mit  Srattoürfld&en. 
SBanbeln  t>on  9tei*  mit  eingemad&ten  ^ü^nern  ober  9teb* 

$üf)nerfa(mi. 

2Kilcl)rei$  auf  cnglifd&e  3rt  mit  Slprifofenfauce  ober  93i*quit< 

roufabe  mit  einer  Sljaubeaufauce. 
Snbian  mit  Slepfelcompot  ober  gebratener  £afe  mit  £ar* 

toffelfalat. 

Srauben*  ober  2Ragbalencnfudjen.  £lem  Sonfect. 

b.  einfacherer. 
8eberfpäfcd)enfuppe  ober  ©uppe  mit  gebatfenen  SWocfcn. 
©efottene*  Slinbfleifö  mit  So&nenfalat  unb  ©urfenfauce. 
JRot&fraut  mit  gebatfenen  Srattoürftd&en  ober  gefüllter  £raittt' 

fopf.  > 
©ebratene  ®anS  ober  gefüllte  JfalbSbruft,  beibe*  mit  Jfar* 

toffel*  unb  (Snbtoienfalat. 
beliebiger  3tt>etfd)gen  *  ober  2lepfelfuc$em 

5»etöf*letm  ober  gefüßte  gl&MeinfupV 
©lau  abgefottenegoreflen  mit©auce  ober  eingemachte  £üfjner. 
Garftol  mit  *Parmefanf<S3  ober  gebaefene  ©$ttaratt>urjeln. 
Serben  ober  Jframmettoogel  mit  9iei6  ober  SJeljbraten  mit 

italteniföem  ©alat. 
3itronencreme  ober  »epfelcfjalotte. 
S&ocolabetorte  ober  $ortd)en  tton  93robtortenmaffe. 

$ür  a*t  sperfoncit  im  SBintet» 

a.  feinerer, 
braune  Steiefuppe  ober  Suppe  mit  gebatfenen  (Srbfen. 
galföe  «uftern  ober  ?ßajietcDen  mit  SBilbpret. 
Senbenbraten  ober  überjogene*  Siinbfleifö  mit  frfcafftrter 
©arbeBenfauce. 
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(E^auerfraut  unb  U^öfelfleifcf)  obct  "ÜBintticFobl  mit  &aftani?n 

unb  ©rattoürfhhen  in  SJutterteig. 
3Ra$firter£arl>fen  ober  gebimpfte  ©anliefet  mit  Xrfiffelfauce. 
jfafcaun  unb  Steffel  mit  Sutter  ober  aebratener  «fiirfdmetner 

mit  geführtem  Äartoffelfalat. 
Slleranber*  ober  ©auerfrauttorte.  Älein  gonfeft. 

b.  einfacherer. 

&Vtypt  mit  gleifö*  ober  ©rieäflögcfcen. 

®efottened  ftinbfleifa  mit  Gffiggurfen  ober  geb&mpfted  9tinb* 

fletfc^  mit  Kartoffeln, 
»a^eriföe  »üben  mit  ®c$tt>ein6cotelette$  ober  gefüllte*  Reff* 

(taut 

Oefüflte  ®anö  mit  ftaßanien  ober  gebeizter  Schweinebraten 

mit  CnMtriat'  ober  Äartoffelfalat. 
Sanbtorte  ober  Jlepfelfrapfen. 

Slbcnbcffcn* 

6ago*  ober  grüne  jtonfuwe» 

eingemachte  KalbSmüchlein  ober  eingerittene*  ftc|*  ober 
£irf<hfleifch,  beibe*  in  einer  offenen  Suttetyaflete. 

Oebünftete  Sßflbente  mit  Kartoffelcroquetten  ober  gricanbeau 
mit  gefugtem  Slepfelcompot. 

Omelette«  mit  Sonfitüre  ober  Reisauflauf. 

^unfehtorte  ober  93i*quittörtchen. 

Stfittageffcn  für  iuerunbjtoattgtfl  bis  bretfMö  Verfonen. 

griffe  Äußern  mit  3itronen. 

galfche  ©(^ilbfrötcnfuppe  ober  burd&gefchfogene  #üljnerfuwe. 
9?$einlanfe  ober  goretlen,  blau  abgefotten,  mit  einer  Sutten 

fauce  unb  tffflg  unb  Del,  unb  Heine  Jßafletchen  mit 

»eifern  Ragout. 
(Snglifd&er  »raten  mit  Kartoffeln  unb  gefottene*  Rinbfleifch 

mit  gefüOtem  ffobl.    9?ebß  fe<^6  flehten  3*Uern,  all; 

l  (Sffiggurfen.    IL  SWeerrettig  mit  ßuitt.   ID.  (gingen 

machte  ffieichfeln  in  Gffig.  IV.  Remulabefauce.  V.  8Ke< 
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tonen  mit  Senf.  VI.  »üffe,  SBalföforn  unb  ^toltbtU 
$en  in  Sfftg. 

Oeftörjte*  ®emüfe  mit  93ratn>firfid}en  unb  SRofcnfo^I  mit 
gebacfenen  j?a(b$müd)lem  ober  gebaefenem  £alfr$fjirn. 

jfalb$fopfe  mit  brauner  ©auce  unb  ©c^nepfenfalmi. 

@ebratener  SKe&jiemer  mit  italienifdjem  ©afat  unb  gebratene 
gafanen  mit  8lepfeld)aIotte. 

beliebige  falte  ^aflete  unb  gefüllte*  €d&tt>arjtt>ifbpret. 

Deffert:  ©panifefce  ©lättertorte  unb  SRacaronentorte.  ®e* 
flürjte  9tei$creme  unb  SBeingeföe.  beliebige^  ®efrorne$ 
unb  ad&t  Seiler  Rein  Sonfeft.  griffe«  Dbfl  ober  in 
SBeingeift  eingemachte  ganje  größte. 

OTittageffett  für  gfcolf  $e*fottett  an  gafttageit» 

©d&necfenfuppe  ober  Suppe  mit  8ifd)ftö(id)en. 
beliebiger  blau  abgefottener  gifd)  mit  SfPg  unb  Dei. 
^ajtetdjen  mit  Äreb«  unb  gifdj  ober  Kroquetten  t>on  gifty 
farce. 

©auerfraut  mit  ©todfftfd)  ober  Spinat  mit  9taljm  mit  Slü&reienn 
©djroarjer  ffarpfen  mit  abgefdjmaljten  Rubeln  ober  gefal* 

jener  ÄreMpubbing. 
5)ampfnubeln  mit  SBaniflefauce  ober  SBanbeln  mit  SBrob 

unb  Sonfttfire  unb  Gtyaubeaufauce. 
beliebiger  gebatfener  gifdj  unb  gebatfene  groföfdfjenfel  mit 

©alat. 
®efod)te  ffrebfe. 

Deffert:  SRanbeltorte  ober  beliebiger  Dbftfud&en.  G6oco> 
labecreme.  Älein  ßonfeft. 

(ßanabe*  ober  ÄrebGfuppe. 

»bgefd)mäljter  £e$t  mit  Keinen  Äartoffeln  ober  ßier  auf 
Südlingen. 

giföcotelette*  mit  3itronen  ober  ?aberban  mit  butterfauce* 
©ebarfener  Äarpfen  ober  gebatfene  goreDfen,  beibe*  mit  grü* 
nem  ©alat. 
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SIepfelfitubet  ober  «ortoffdauflouf. 
©djwarjbrobtott«  ober  aufflelaufene  $ört$en. 

@a*clfruf>f!ü<f  für  a«t  bi«  jtoölf  Verfetten. 

SouiHon  in  Waffen  mit  geröjietem  Srob. 
Sljaubeau  mit  3n>iebacf. 

3ucfererbfen  mit  Soielette*  unb  gefottene  Äartoffeln  mit 
33utter. 

S3lau  abgefottene  ftoreflen  mit  fricafftrter  ©auce. 

granjöftfdje  @ierfud&en. 

ßroquetten  son  £a(b$mil$lein. 

Äleine  *ßafleid)en  mit  beliebigem*3iagout. 

(gebratener  Kapaun  ober  gebratener  £afe. 

Äalte  ?ßtätt(l)en ,  a« :  ©cfcfnfen ,  3ungen ,  ©afami ,  ©ar* 

beflenbräbcfyen. 
«alte  haftete. 

*PolnifdS>e  Sorte  ober  3tinbenfu$en. 
Oefölagene  SBaniBecreme  mit  Hein  (Sonfeft, 

&e6perBrob. 

Jfaffee  unb  £&ee  mit  £efenfeelen,  »pojielfud&en ,  2lm6* 

fönitten  unb  Sutterbrob. 
©dbinfen,  3ungen,  aufgefd)nittene$  falteö  Sffiilbpret,  einge* 

fefcte  goretlen  unb  fcerfd&iebene  aufgefc&nittene  gute  2Bürjie. 
STOeringuentorte  ober  üReringuen. 
Sflepfelcompotfudben  unb  Hein  Sonfeft. 

^eetif«. 

S&ee  mit  »armem  9ial)m  unb  getragenem  falten  JRa^m. 
3ttnebacf,  geröflete*  93rob,  ganj  fein  gefönittene*  ©d)tt>arj> 

brob  mit  33utter,  £efenbrejeln. 
©efJürjte  SSanittecreme  mit  Heinen  Satfereien,  als :  SWanbef* 

bogen,  £obelfpänen,  langen  33utterbi3quit  unb  S&ee-S. 
SReapolitanifdje  Sorte- 
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